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Editoriale 


Siamo 

tutti 

criminali 


Grazie al 
«decreto delle 
supermulte» 



di Piero Pittare 


giornalisti l’hanno subito battezzato 
«il decreto delle supermulte». Parlo, 
mi avete capito, del decreto 8 maggio 
1987 n. 179, scaduto il 12 luglio e 
ripresentato talquale, ora in attesa di essere 
trasformato in legge dello Stato. 

Il ministro dell’Agricoltura Pandolfi si era 
impegnato a emanarlo all’epoca dello 
scandalo metanolo. Ha mantenuto la parola, 
ma non certamente nel migliore dei modi. 

Da quel poco che siamo riusciti a sapere 
abbiamo scoperto che nessuno ha capito chi 
lo ha partorito nè chi lo ha concepito. Mi 
auguro che Pandolfi vi abbia messo soltanto 
a firma, come può succedere in questi casi. 

on sono state sentite le categorie 
interessate, le varie associazioni, i 
produttori. I funzionari del Ministero 
dell’agicoltura, quali specialisti in queste 
cose, si sono visti il decreto a cose fatte. 
Morale: ora siamo tutti potenzialmente 
criminali, in attesa di chiudere cantina per 
un errore formale o di finire nelle patrie 
galere se uno tenta di fare vino anziché 
aceto. 

Ho atteso due mesi prima di scrivere questo 
editoriale. Quando lessi il decreto mi sono 
detto: calma, prima digeriscilo. Dopo due 
mesi è sempre lì, fermo nello stomaco. 

Con ogni probabilità questo decreto si 
prefiggeva di chiudere la porta alle 
sofisticazioni: intenzione buona, ma 
improbabile. 

Per quella manciata di criminali, terroristi 
del metanolo, ora paghiamo tutti le 
conseguenze. 


Uno zibaldone di multe, da far tremare 
Agnelli, è in procinto di abbattersi sulle 
nostre aziende, senza logica, senza senso. 
Un errore formale viene multato per 
milioni, moltiplicato per tutti gli errori. 
Piccole cantine di onesti produttori, 
preparatevi a chiudere bottega! La legge vi 
vuole morti. 

Signor ministro dell’Agricoltura: abbiamo 
approvato il Suo operato all’epoca del 
metanolo, lo abbiamo difeso dagli attacchi. 
Su questo decreto non ci sentiamo di farlo. 
Nel Friuli Venezia Giulia, dal 1982 ad oggi 
hanno chiuso la cantina oltre 3560 
produttori. 

Tra le motivazioni di molti, l’impossibilità 
di osservare le leggi, adempiere alla 
montagna burocratica che ci sovrasta. 

È di alcuni giorni la notizia che un 
enotecnico, direttore di un’importante 













































cantina sociale del Veneto, si è dimesso con 
la motivazione deU’impossibilità di 
continuare a lavorare in questo stato 
legislativo-burocratico. 

Il tecnico di cantina fa anche il vino, ma il 
suo compito più importante è fare il legale, 
il burocrate, il commercialista. Dal 1956 ad 
oggi sono stati emanati oltre 2200 fra leggi e 
regolamenti sul vino. 

Esistono ormai gli avvocati specialisti di un 
settore. Le cantine rigurgitano di registri, 
bolle, timbri, contrassegni di Stato, 
macchinette per firmare le bolle. 

Nessun prodotto al mondo è stato legiferato 
tanto. 

Mi sono preso la briga di andare a vedere i 
registri degli stupefacenti in farmacia e 
quelli degli esplosivi nelle relative fabbriche. 
Fanno ridere, rispetto al vino. 

Tutto questo perché? Forse al fine buono di 


moralizzare il settore. Ma il risultato è la 
paralisi delle aziende. I costi burocratici 
superano tra poco quelli di produzione. 
Signor ministro, perché l’ente di controllo si 
chiama anche, direi soprattutto, 
«prevenzione» delle frodi agroalimentari se 
poi a un funzionario è vietato dare 
istruzioni e pareri sulla legge? Perché, per 
gli errori formali, ora da supermulte, non 
adotta la saggia pratica della diffida, come 
avviene in tantissimi altri campi? 

Perché, signor ministro, i Suoi decreti sulla 
conduzione della vendemmia arrivano a fine 
vendemmia, costringendoci ad andare contro 
la legge o fare aceto? 

Perché signor ministro, quando qualcosa si 
inceppa nel Suo Ministero dobbiamo pagare 
noi? 

Signor ministro, non sono un disfattista, ma 
abbiamo onestamente raggiunto i limiti di 
guardia. Siamo visti, tutti, noi produttori di 
vino, con la diffidenza di un galeotto. 

Siamo controllati dall’Ufficio repressioni 
frodi (il Suo!) dal N.A.S. e dalle U.S.L.; 
dalla Tributaria, dalla Guardia di Finanza. 
Non passa giorno che non arrivi un 
controllo. 

Si trema per un errore formale, non per una 
frode. 

Chiediamo una cosa sola: lasciateci lavorare, 
onestamente, senza rischiare ogni giorno 
l’infarto. 

Il mondo del vino è stanco, deluso, sta per 
scoppiare. Molti produttori ricordano spesso 
i loro colleghi del Midi francede. 

Fermiamoci prima! • 



























L’ll° Convegno nazionale 
organizzato y a 
Camera di commercio 


Udine, 

in ottobre «capitale 
della grappa» 


di Isi Benini 


Trecento distillatori per una 
«tre giorni» alla grande 
di relazioni e dibattiti 
dedicati al rilancio 
del distillato italiano 


G rappa sì, grappa no: i perché. È questo 
il tema principale dell’ll® edizione del 
Convegno nazionale della grappa che 
si terrà a Udine in una «tre giorni» che si an¬ 
nuncia «alla grande» per il 15, 16 e 17 ottobre. 
L’iniziativa è della Camera di commercio di 
Udine e del Made in Friuli, in collaborazione 
con le Camere di commercio di Trento, Trevi¬ 
so, Asti e Vicenza e dei Consorzi tutela grappa 
friulana, trevisana e trentina. Il Convegno na¬ 
zionale della grappa, partito proprio da Udine 
nell’ormai lontano 1968, ritorna così in quella 
che non a torto può essere considerata la «ca¬ 
pitale italiana» di questo distillato le cui sorti 
sono, oggi, un po’ incerte a causa di un cumu¬ 
lo di problemi che il Convegno chiede appunto 
di poter approfondire, discutere e, possibilmen¬ 
te risolvere. Per tre giorni saranno a Udine cir¬ 
ca trecento grappatoli di tutta Italia ai quali ver¬ 
rà così offerta la possibilità, ineludibile in que¬ 
sto momento di effettiva crisi, di conoscere le 
cause di una flessione nei gusti, e quindi nei con¬ 
sumi, degli italiani e degli stranieri in ordine a 
quel distillato popolarissimo cui la storia e la 
leggenda hanno attribuito, negli anni e fino a 
pochi anni or sono, il ruolo di primattore nelle 
preferenze verso il digestivo e il corroborante 
più classico e tradizionale del nostro Paese. 


Il Convegno mirerà soprattutto a rispondere ai 
perché, a tutti i perché, di questo calo di inte¬ 
resse verso la grappa. E di suggerire gli indiriz¬ 
zi più opportuni per il suo più che meritato ri¬ 
lancio. Lo sforzo organizzativo notevolissimo 
ed economico del Convegno è volto, secondo 
le giuste e intuitive intenzioni del presidente del¬ 
la CCIA Gianni Bravo, a dare una valida e af¬ 
fettuosa mano a tutti i distillatori italiani, pic¬ 
coli e grandi, perché il loro prodotto possa ri¬ 
salire la china. E a far capire ai consumatori che 
questo superalcolico, se prodotto in modo cor¬ 
retto e se degustato in giusta, moderata misu¬ 
ra, può certamente rivaleggiare con gli altri di- 























































stillati, con i cognacs, i whiskyes, gli amari etc. 
Gianni Bravo ha affidato a uno speciale istitu¬ 
to, rSWD di Trieste, il compito di una appro¬ 
fondita indagine demoscopica che dovrà rispon¬ 
dere a tutte le domande che si pongono per spie¬ 
gare le ragioni della flessione del consumo e per 
il rilancio della grappa. Servirà, questo studio, 
ai relatori, di grosso prestigio, per dibattere il 
tema principale. In Sala Ajace prima e quindi 
alla Villa Manin di Passariano poi, i trecento 
distillatori ospiti del Friuli sentiranno le argo¬ 
mentazioni delle personalità che si alterneran¬ 
no alla tribuna (ne sarà moderatore il giornali¬ 
sta Paolo Frajese del TGl) dei relatori: il prof. 
Giuseppe Minoia del Centro ricerche Eurisko 
di Milano (cui è affidata la relazione di base), 
il direttore del marketing della Seagram Italia 
dottor Guido Pianaroli, il regista e scrittore Fol¬ 
co Portinati di Milano, il giornalista di fama 
internazionale Johann Willsberger di Monaco, 
direttore di Grand Gourmet, l’enotechista An¬ 
gelo Solci di Milano, il giornalista e vinaio Mar¬ 
co Trimani di Roma, il barman Mauro Lotti di 
Roma, il dottor Renato Dettori della Federvini 
di Roma, il titolare di un ristorante «tre stelle» 
di Monaco e il giornalista Elio Chiodi, esperto 
di marketing, ognuno con un tema specifico. 
Una giornata di lavori sarà riservata alla tavo¬ 
la rotonda sui problemi della normativa, della 
tecnica e della scienza, anche qui con illustri re¬ 
latori sotto la guida del giornalista conte Ric¬ 
cardo Riccardi della Martini & Rossi di Tori¬ 
no. Parleranno, sui vari argomenti, il prof. 
Alessandro Sensidoni assistente ordinario del¬ 
la Cattedra di industrie alimentari dell’Univer¬ 
sità di Udine con la collaborazione del dottor 
Lorenzo Di Grazia, i dottori Giuseppe Versini, 
Marco Dell’Èva e Anita Della Serra dell’Istitu¬ 
to sperimentale di San Michele all’Adige, il 
prof. Luciano Usseglio Tommaset direttore del¬ 
l’Istituto sperimentale di enologia di Asti, l’e¬ 
notecnico Piero Pittare presidente dell’Associa¬ 
zione italiana enotecnici, il dott. Giorgio Sem- 
perlotti direttore dell’Associazione distillatori 
alcole e distillati di Roma, il dottor Antonio To- 
disco, capo della divisione IV della direzione ge¬ 
nerale tutela prodotti agricoli del Ministero del¬ 
l’agricoltura e infine Fon. Joachin Dalsass, eu¬ 
rodeputato di Bolzano. 

La «tre giorni» sarà completata da una serie di 
simpatiche manifestazioni e iniziative di contor¬ 
no che impegneranno, fra l’altro, i migliori cuo¬ 
chi della nostra Regione. È già assicurata la pre¬ 
senza di una quarantina di giornalisti delle mag¬ 
giori testate italiane e delle riviste specializza¬ 
te. L’organizzazione generale è stata affidata al 
giornalista Isi Benini che si vale della efficace 
collaborazione dell’AIPEM di Udine. Dal 15 al 
17 ottobre, quindi, Udine sarà nuovamente la 
«capitale della buona, vera, cara grappa ita¬ 
liana». 

Il Convegno sarà presentato dal presidente 
Gianni Bravo in una conferenza stampa che si 
terrà alle ore 11 del 9 settembre alla Terrazza 
Martini di Milano* 










































































Prudenza, 

se si punta a questo 
traguardo! 


di Massimo Bassani 


DOCG 

per il Picoiit? 


D • Quali sono i terreni di elezione per la pro¬ 
duzione del Picoiit? 

R ■ Questo prezioso, ma difficile vitigno ha 
trovato habitat ideale nelle colline eoceniche dei 
«Colli Orientali del Friuli» dove, unico in Ita¬ 
lia è tutelato dalla D.O.C.. 

Vegeta in una ristretta zona di terreni arena- 
ceo-marnosi formatisi nell’Eocene, i cui com¬ 
ponenti principali sono i silicati di alluminio e 
potassio, mescolati ad un equilibrato ventaglio 
di microelementi. Scarsa è la dotazione orga¬ 
nica del suolo, da cui, oltre al già citato aborto 
fiorale, la scarsa produzione è alla base dell’ec¬ 
cezionaiità del prodotto. Il clima è mite grazie 
all’influsso benigno deH’ottima esposizione so¬ 
lare ed alla protezione dai venti freddi nordici 
della vicina catena delle Alpi Giulie. 


I tempi non sembrano 
ancora maturi per un siffatto 
salto di qualità 


I l Picoiit è una gemma viticola ed enolo¬ 
gica per il Friuli. È l’unico vitigno friu¬ 
lano descritto nell’ampelografia del Gal- 
lesio; era in antico coltivato e tenuto in gran¬ 
dissima considerazione, tanto che lo stesso Gol- 
doni ebbe a dire: «Il Picoiit del Tokai germa¬ 
no» (intendendo per Tokai quello di Ungheria). 
Certamente fu merito del conte Fabio Asqui- 
ni, nella seconda metà del 1700, Taver posto in 
giusta luce il valore del vitigno, coltivandolo su 
larga scala a Fagagna, tanto da poterlo espor¬ 
tare presso la Corte di Francia, l’Imperatore 
d’Austria, lo Zar di Russia, la Corte Papale, 
ecc.. Oggi, la coltivazione del Picoiit è concen¬ 
trata sulle colline eoceniche del Cividalese e la 
ragione della sua ridotta coltivazione va ricer¬ 
cata nell’aborto fiorale, suo malanno fisiologi¬ 
co. «Di finezza straordinaria, è di colore giallo 
paglierino carico, delicatamente profumato 
(con profumi di fiori di campo, di mandorla, 
pesco, acacia e castagno), quasi secco, con in¬ 
finita gamma di gusti, tra cui emerge un aggra¬ 
ziato mandorlato». Così recita «La terra del¬ 
l’oro» l’utile manualetto edito a cura del no¬ 
stro Centro Regionale. Ed è proprio nella pa¬ 
tria del Picoiit, sui Colli orientali del Friuli, che 
qualcosa si sta muovendo. Su iniziativa dell’av¬ 
vocato Giovanni Pelizzo, presidente del Con¬ 
sorzio di tutela della doc Colli Orientali, in oc¬ 
casione della Cinquantaquattresima mostra dei 
vini doc, in maggio, si è svolta una tavola ro¬ 
tonda sul tema: Picoiit, è matura la denomina¬ 
zione di origine controllata e garantita. Abbia¬ 
mo voluto sapere di più, trattandosi di sua mae¬ 
stà il Picoiit, e ci siamo recati a raccogliere 
un’intervista dall’avvocato Pelizzo che con tan¬ 
to entusiasmo ci ha parlato della nuova inizia¬ 
tiva. Sentiamo quindi l’avvocato Pelizzo: 


D • Quale è il ruolo del Consorzio nella tute¬ 
la di questo grande vino? 

R ■ Il prestigio ed il fascino del Picoiit si so¬ 
no tanto dilatati da provocare una inflazione 
di impianti fuori dai confini tradizionali. Vigne¬ 
ti sono stati scriteriatamente messi a dimora an¬ 
che lontano dal Friuli: nel Veneto, nell’Emilia, 
nell’Oltrepò Pavese e addirittura net Lazio. For¬ 
tunatamente questi vini possono essere commer¬ 
cializzati solo con la dicitura «Vino da tavola». 


D • Il Consorzio quindi ha ritenuto che gli 
strumenti attualmente a disposizione non fos¬ 
sero sufficienti a garantirne l’originalità!? 

R ■ Per meglio identificare il Picoiit di queste 
colline, il Consorzio, in data 10 maggio 1987 
ha fatto domanda al Ministero dell’agricoltu¬ 
ra, tramite la direzione Regionale dell’agricol¬ 
tura di Udine di trasferire, ai sensi dell’art. 6 
del DPR 10.7.63 - n° 930 la denominazione di 
origine controllata Picoiit «Colli Orientali del 
Friuli» a denominazione di origine controllata 
e garantita. In ottemperanza a questa legge, una 
commissione tecnica, nominata dal Consiglio 
di amministrazione, ha lungamente studiato la 
modifica del vecchio disciplinare di produzio¬ 
ne, per adattarlo alle nuove esperienze produt¬ 
tive e soprattutto alle ultime conoscenze otte¬ 
nute grazie alla collaborazione instaurata con 
la Stazione Sperimentale di Conegliano, già ne¬ 
gli anni 1973-74-75 ed ultimamente con l’Uni¬ 
versità di Udine e l’Istituto tecnico agrario di 
Cividale. Sulla base di questi suggerimenti, la 
Commissione ha elaborato un regolamento che 
codifica le norme d’impianto del Picoiit, i mas¬ 
simali di produzione, le pratiche di vendemmia, 
trasformazione e conservazione del prodotto. 
Infine ha delineato con precisione le caratteri¬ 
stiche chimiche organolettiche del vino stesso. 
Tutto questo per dare la maggiore garanzia ai 
consumatori sulla assoluta bontà dei prodotti 
di queste colline e per fornire ai viticoltori as¬ 
sociati un più qualificato strumento di difesa 
e tutela del prodotto contro l’indiscriminato 
proliferare di Picoiit fuori dai confini d’elezio¬ 
ne dei «Colli Orientali del Friuli». 
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Attualità 


Abbiamo pure solleciato il parere del Presidente 
dell’AEI enot. Piero Pittaro per una valutazione 
panoramica del problema. 


D • E da noi questo si può fare? 

R ■ Si può aggirare l’ostacolo. È questo un 
suggerimento che mi permetto di dare agli amici 
Pelizzo e Torresin. 

Prima di ottenere la D.O.C.G. passeranno, per 
i controlli statali e le pratiche burocratiche, al¬ 
cuni anni. 

Questi anni non devono essere persi. 

Pertanto io suggerisco di dedicarli allo studio 
di una vinificazione corretta e pianificata per 
tutti del Picolit. 

Bisogna insomma fare un disciplinare interno 
al Consorzio, più restrittivo di quello attuale, 
codificando esattamente se si fa o meno l’ap¬ 
passimento. 

Il tipo di appassimento, ossia all’antica sui gra¬ 
ticci con botritizzazione o con disidratazione a 
bassa umidità relativa. 

Pulizia 0 meno dei mosti, temperatura di fer¬ 
mentazione, arresto della stessa alla gradazio¬ 
ne alcolica da decidere in modo da produrre un 
Picolit con le stesse caratteristiche, uguali inol¬ 
tre dovranno essere i dati analcolici, colore, zuc¬ 
cheri, alcole ecc., diversi solo per le sfumature 
aromatiche e per i profumi particolari. 

Non si può più bere un Picolit che non assomi¬ 
gli per nulla ad un altro, ossia con delle varia¬ 
bili analitiche mostuose. 

Questo è un compito importantissimo, direi 
propedeutico del Consorzio, per entrare nella 
D.O.C.G.. 


DOCG 

per il Picolit? 


D • Signor Presidente, come Lei sa, il Consòr¬ 
zio per la tutela dei Vini Colli Orientali del Friuli 
ha iniziato le pratiche per ottenere la D.O.C.G. 
al Picolit. Mi vuole spiegare esattamente cos’è 
la D.O.C.G.? 

R ■ Per poter tutelare la produzione del vino 
è stata creata una prima garanzia, ossia la 
D.O.C. e quindi la D.O.C.G.. La Denomina¬ 
zione d’origine controllata garantisce che quel 
vino è sicuramente proveniente dalla zona di¬ 
chiarata, da quel vitigno, non ha difetti, ha i 
requisiti minimi di qualità, ossia rispetta le ca¬ 
ratteristiche dettate dai disciplinari. La Deno¬ 
minazione d’origine controllata e garantita, ol¬ 
tre a quanto detto per i D.O.C., garantisce un 
controllo statale dell’origine e della qualità. 

D • Allora, se la D.O.C.G. è una garanzia in 
più per il consumatore, è utile estenderla a tut¬ 
ti i vini? 

R ■ Può essere utile, ma con grande pruden¬ 
za, come consiglio prudenza anche col Picolit. 
Mi spiego. Così, com’è concepita in Italia, la 
D.O.C.G. copre un’intera zona; ossia, i Colli 
Orientali del Friuli, per quanto concerne il Pi¬ 
colit, passeranno per l’intera zona alla catego¬ 
ria superiore. In Francia ciò non avviene; sola¬ 
mente le piccole zone, all’interno della D.O.C., 
che applicano norme molto più restrittive, pos¬ 
sono usufruire della D.O.C.G.; insomma tanti 
piccoli cru in seno dalla D.O.C.. 


D • In questo modo Lei ritiene che il proble¬ 
ma sarebbe risolto? 

R ■ No, occorre dell’altro. Bisogna creare que¬ 
sto regolamento interno ferreo, controllato da¬ 
gli stessi produttori. 

La chiave di volta per me è questa: due com¬ 
missioni di controllo degustativo, una formata 
dagli stessi produttori, un’altra dai tecnici che, 
certificato analitico alla mano, degustano i Pi¬ 
colit vinificati come è stato codificato. Potran¬ 
no essere esitati in commercio con la D.O.C.G. 
soltanto quelli che superano, con la media del¬ 
la Commissione, il minimo del punteggio. 
Avrei poi un’altra proposta, ossia la creazione 
della bottiglia del Picolit. 

Ritengo sia utile che il Consorzio crei una bot¬ 
tiglia studiata per il Picolit, da mezzo litro, quel¬ 
la da 0.750 è troppo grande, difficilmente ac¬ 
cettata in un ristorante. 

Questa bottiglia, già esistente nel ’700, di for¬ 
ma bellissima, è a disposizione del Consorzio. 
Oltre al marchio di garanzia del Consorzio stes¬ 
so, ai produttori che superano l’esame verrà as¬ 
segnato un numero di bottiglie pari, dopo con¬ 
trollo, alla quantità di Picolit prodotto. 

In questo modo diventa facilissimo identifica¬ 
re la bottiglia del Picolit D.O.C.G., garanten¬ 
do la qualità supercontrollata al consumatore. 
È una proposta che caldeggio da tempo. 
Sono certo che gli amici dei Colli Orientali fa¬ 
ranno buon uso di quanto ho detto. A loro au¬ 
guro tanti successi» 







La circolare 

Le modalità 

n. 2Ì del 

per la tenuta 

settembre ’$( 

dei registri 

dell’AIMA 

di vinificazione 


C on la circolare n. 21 
del 15 settembre 1986, 
l’A.I.M.A. stabilisce, per 
i produttori di vino che procedo¬ 
no air arricchimento di tutta o di 
parte della loro produzione me¬ 
diante l’aggiunta di mosto con¬ 
centrato 0 mosto concentrato ret¬ 
tificato, le modalità per la tenu¬ 
ta dei registri di vinificazione. Si 
richiede, in particolare, per le 
partite dei singoli prodotti: 

• peso netto, massa volumica a 
20° C e grado rifrattometrico % 
(p.p.) BRIX per le uve ed i mosti 
di uva; 

• indicazione in volume per i 
mosti parzialmente fermentati e 
per i vini nuovi ancora in fermen¬ 
tazione. 

Sappiamo tutti che la massa vo¬ 
lumica è il rapporto fra la massa 
di un certo volume di mosto a 20° 
C e quella di un uguale volume 
di acqua distillata a 4° C, cioè il 
peso di un litro di mosto che va¬ 
ria a seconda delle quantità di 
zuccheri presenti. Vediamo come 
bisogna operare: 

• carico delle uve in quintali 
• scarico dei sottoprodotti (raspi 
e vinacce) in quintali 
• carico del mosto in quintali 
• carico del mosto parzialmente 
fermentato (avente gradazione da 
un grado a tre quinti della grada¬ 
zione alcolometrica totale) o del 
vino nuovo ancora in fermenta¬ 
zione (con fermentazione alcoli¬ 
ca non terminata e che non è an¬ 
cora separato dalle fecce) in etto¬ 


litri, dividendo i quintali del mo¬ 
sto di uva per la massa volumica 

• arricchimento 

• sfecciatura 

• cali di trasformazione (1 - 2^o) 

• vino atto a diventare vino da 
tavola 0 vino D.O.C. 

• vino finito. 

Facciamo l’esempio della vinifi¬ 
cazione di 100 quintali di uva 
bianca con una massa volumica 
di 1,0750 pari ad una gradazione 
alcolica di 10,5°: 

carico delle uve q.li 100,00 
scarico dei raspi e delle vinacce 
q.li 21,00 

carico mosto con massa volumi¬ 
ca 1,0750 corrispondente ad una 
gradazione di 10,5 gradi 

q.li 79,00 

trasformazione in vino nuovo an¬ 
cora in 

fermentazione (q.li 79,00 : 
1,0750) h.li 73,49 

feccia (3ù circa) h.li 2,50 
cali di trasformazione h.li 0,99 
vino finito h.li 70,00 

Da questo esempio si vede che il 
calo è dato dalla trasformazione 
del mosto espresso in quintali 
(79,00) ed il vino nuovo ancora 
in fermentazione espresso in et¬ 
tolitri (73,49), un calo cioè del 
7,50^0 dovuto alla differenza pe¬ 
so-volume a cui va aggiunto un 
calo dovuto alla diminuzione di 
volume per la trasformazione de¬ 
gli zuccheri in alcol. 

La difficoltà che possono incon- 










Riguarda i produttori 
che arricchiscono in tutto o 
in parte i loro vini con 
mosti concentrati o 
concentrati rettificati 


trare i produttori è quella di do¬ 
ver tenere separate, sia contabil¬ 
mente che in cantina, più partite 
di vino dello stesso vitigno ma 
con diversa gradazione di parten¬ 
za (e conseguentemente con di¬ 
versa massa volumica). 
L’indicazione della massa volu¬ 
mica al momento del carico del 
mosto è anche l’indicazione del¬ 
la gradazione totale della partita 
che verrà messa in evidenza nel¬ 
la fase di arricchimento o come 
gradazione finale del vino. Natu¬ 
ralmente ad ogni gradazione cor¬ 
risponde una massa volumica e 
viceversa. Con l’indicazione del¬ 
la massa volumica i produttori 
hanno immediatamente la classi¬ 
ficazione del loro vino D.O.C.; 
infatti bisogna rispettare le gra¬ 
dazioni minime naturali previste 
dai singoli disciplinari di produ¬ 
zione che vanno dai 10 gradi per 
il Terrano del Carso ai 14 per il 
Picolit dei Colli orientali del Friu¬ 
li. Esprimendo la massa volumi¬ 
ca (e conseguentemente la grada¬ 
zione totale) inferiore a quella 
ammessa dal disciplinare, si 
esclude la partita di vino dalla 
D.O.C. di origine; come per i vi¬ 
ni da tavola, se la indicazione del¬ 
la massa volumica corrisponde ad 
una gradazione inferiore a 8,5 
gradi (gradazione minima natu¬ 
rale consentita per i vini da tavo¬ 
la dalla C.E.E. per la nostra zo¬ 
na CII) il vino ottenuto non può 
essere destinato al consumo ma 
deve essere inviato alla distilla¬ 
zione. 

Da tener presente che la gradazio¬ 
ne totale di partenza del prodot¬ 
to espressa con la massa volumi¬ 
ca, in caso di prelievo di campioni 
da parte di Organismi addetti al¬ 
la vigilanza, deve corrispondere 
a quella di analisi di controllo; 
perciò l’indicazione di questo da¬ 
to deve essere fatta con dati certi 
e non approssimativi. 

Siamo convinti che, dopo qual¬ 
che giorno di esercitazione per 
apprendere il meccanismo di re¬ 
gistrazione con le masse volumi- 
che, ai nostri produttori risulte¬ 
rà più facile la determinazione 
delle rese uve-vino • 












Attualità 


Esposti trecento oggetti • 
Si articola in diverse 
interessanti sezioni 


Il conte flfvv. Michele Formentini, 
presidente regionale delFAgriturist 
mentre pronuncia il discorso 
inaugurale. Gli sono accanto 
l’avv. Marino de Grassi, assessore 
provinciale alla cultura di Gorizia, 
Von. eurodeputato Alfeo Mizzau e 
il presidente delVErsa Emilio Del 
Gobbo. 


Su iniziativa Un «Museo del vino» 

dell’Agriturist a San Floriano del Colilo 


U n apposito comitato scientifico nomina¬ 
to dalPAgriturist e composto dalla di¬ 
rettrice dei Musei provinciali di Gorizia 
dott. Maria Masau e dagli esperti dott. Giovan¬ 
ni Colugnati, rag. Aldo Bader, sig.na Paola 
Francescon e presieduto dall’avv. Michele For¬ 
mentini ha allestito a S. Floriano del Colilo un 
«Museo del Vino», il primo del Friuli-Venezia 
Giulia. 

Gli oltre trecento oggetti esposti sono stati ca¬ 
talogati secondo la scheda «Sebesta» ed ospi¬ 
tati in tre ampie sale gentilmente messe a dispo¬ 
sizione nella cantina Formentini. Il museo è sta¬ 
to inaugurato di recente dalle massime autori¬ 
tà provinciali. 

L’eurodeputato on. Alfredo Mizzau ha tenuto 
la prolusione ufficiale sul tema «La civiltà con¬ 
tadina mitteleuropea». 

Sono intervenuti, tra gli altri con brevi discor¬ 
si, il presidente delI’ERSA Del Gobbo, l’asses¬ 
sore ai beni culturali della provuncia di Gori¬ 
zia avv. de Grassi, i sindaci di S. Floriano Ru¬ 
mar e di Gorizia Scarano. 

Oltre duecentocinquanta persone sono interve¬ 
nute alla cerimonia che si è conclusa con la suc¬ 
cessiva inaugurazione della tradizionale Mostra 
vini del Colilo di S. Floriano, presso l’Az. Agr. 
Tacco. 

Nell’ambito del Museo, che si articola in diverse 
sezioni: viticoltura, vendemmia, cantina, bot¬ 


tega del bottaio ecc. vi è anche una biblioteca 
specializzata in viticoltura, enologia e agrituri¬ 
smo, con oltre mille libri e riviste. 

Sono stati esposti in apposite bacheche prezio¬ 
si volumi tra i quali segnaliamo alcuni urbari 
locali dal 1500 al 1800 che dimostrano come la 
coltivazione della vite era già in auge in quelle 
epoche. 

Il Museo delI’Agriturist ha in programma una 
vasta attività culturale che già si è estrinsecata 
nella catalogazione in quattro lingue di tutti gli 
oggetti esposti (italiano, sloveno, friulano, te¬ 
desco) alla quale sarà aggiunta anche quella in 
latino e greco, la pubblicazione di un catalogo, 
l’organizzazione di mostre, convegni e dibatti¬ 
ti nella storia della viticoltura nella nostra Re¬ 
gione. 

II Museo è aperto al pubblico tutti i giorni fe¬ 
riali dalle 8 alle 17; sabato e domenica dalle 14 
alle 19. Constatata la grande affluenza di pub¬ 
blico (oltre tremila persone in meno di un me¬ 
se), si è ritenuto di inserire in tale struttura un 
apposito ufficio di informazioni agrituristiche, 
ove si possano trovare tutti i depliant del Col¬ 
ilo, nonché consultare od acquistare la nuova 
guida agrituristica nazionale con dodicimila in¬ 
dirizzi utili per trascorrere le vacanze in cam¬ 
pagna. Anche questo ufficio è aperto tutti i gior¬ 
ni dalle ore 8 alle 17 ed il sabato e la domenica 
dalle 14 alle 19» 






Pinot bianco 


Impariamo 
a conoscere 
meglio i nostri 
«grandi vini» 




I 


Cenni storici origine e di maggior coltivazione. Mentre il Pi¬ 

li Pinot bianco è uno dei tre fratelli della fami- not bianco deriva certamente da mutazione 
glia dei Pinot. Antichissima Torigine, dato che gemmaria del Pinot nero, lo Chardonnay è una 
tracce della loro coltivazione risalgono all’epoca varietà a se stante, anche se simile. Vitigno no¬ 
romana. Conosciuti da sempre in Francia, do- bilissimo il Pinot bianco, largamente coltivato 
ve Pinot bianco e Pinot nero costituiscono la in Borgogna, dove costituisce la materia prima 
base dei più famosi vini del mondo. Pinot blanc per i bianchi da lungo invecchiamento. Diffu- 
in Francia. Weissburgunder in Germania, in sissimo anche in Italia, specie in Trentino-Alto 
Italia è conosciuto anche col nome di Borgo- Adige, Piemonte, Lombardia, Veneto, Friu- 
gna bianco, con chiaro riferimento alla zona di li-Venezia Giulia e ora anche in Puglia. 


Terreni Vino Accostamenti gastronomici 

Si adatta bene a terreni asciutti, Il Pinot bianco, impiegato come Vino aperitivo e, secondo luogo 

magri possibilmente collinari o tale o spumantizzato, è quanto di e vinificazione, adatto su tutta la 

semicollinari, di origine eocenica, meglio un intenditore possa de- gamma degli antipasti magri, del- 

nelle marne arenarie, nei terreni siderare. Gradazione piuttosto le minestre asciutte e in brodo, 

alluvionali anche a grana grossa elevata, acidità fissa media, eie- dei piatti a base di uova e dei piat- 

con molto scheletro. gante di corpo, di un bel color ti a base di pesce. Va servito fre- 

In queste condizioni geopedolo- giallo paglierino con riflessi ver- sco, come l’acqua che sgorga dal- 

giche si hanno qualità elevatissi- dognoli da giovane, per poi assu- la fonte: 10-12 gradi, 

me di vini. Nei terreni profondi mere sfumature dorate durante 

e molto azotati dà vini scadenti. rinvecchiamento. 

Profumo delicato e contenuto, 
con nouances di fiori e di frutti 
appena vinificato, assume quin¬ 
di una notevole fragranza che ri¬ 
corda la crosta del pane appena 
sfornato per poi passare all’arte- 
misia, al mandorlo dopo invec¬ 
chiamento. Col lungo invecchia¬ 
mento in fusti di rovere, nei bar- 
riques, come avviene in Borgo¬ 
gna, compariranno le fugaci sfu¬ 
mature di erbe rare, di sottobo¬ 
sco, di frutta secca, perfettamen¬ 
te amalgamate per la delizia del¬ 
l’olfatto più raffinato. In sintesi 
il Pinot bianco è il massimo dei 
vini bianchi. 






II Pinot Bianco 


Grappolo 

Piccolo, circa 10-12 cm, compat¬ 
to, cilindrico, spesso alato, con 
un’ala talvolta ben evidente. Pe¬ 
duncolo molto corto, grosso e ro¬ 
busto. Pedicello e pennello cor¬ 
ti, con cercine poco evidente. 
Stacco dell’acino resistente. Aci¬ 
no medio-piccolo, tondo, irrego¬ 
lare come grandezza. Buccia di 
color giallo paglierino, che assu¬ 
me un bellissimo colore giallo oro 
alla massima maturazione. Buc¬ 
cia leggera, poco pruinosa, con 
un caratteristico puntino nero in 
punta. Vinaccioli in numero di 
uno 0 due. per acino, piccoli piri¬ 
formi. 


Vite 

Foglia di grandezza media, ton¬ 
deggiante, con seno peziolare a U 
aperto. Seni laterali e superiori 
appena accennati. Dentatura re¬ 
golare, poco evidente, con denti 
a base larga, mucronati. Pagina 
superiore di un bel verde intenso, 
talvolta bollosa lucida. Pagina in¬ 
feriore tormentosa, aracnoidea, 
con tessitura biancastra. Colora¬ 
zione autunnale giallo intenso. 
Tralcio color verde con rigature 
marrone. Internodi corti, sezio¬ 
ne trasversale tondo-elittica. 
Gemme e nodi poco marcati. Al¬ 
legagione buona e normale. Pro¬ 
duzione piuttosto bassa ma co¬ 
stante. Vigoria media. Resisten¬ 
za alle malattie discreta, con par¬ 
ticolare sensibilità allo oidio e alla 
botritis • 



Chaidonnay 

Grappolo 

Piccolo (ma più lungo e più gran¬ 
de del Pinot bianco), cilindrico, 
con una ma anche con due ali, 
giustamente compatto, con nu¬ 
mero di acini inferiore al Pinot 
bianco. Più precoce del Pinot 
bianco. Acino sferico, piccolo di 
colore giallo che a maturazione 
spinta diventa ambrato. Buccia 
pruinosa, più resistente del Pinot 
bianco. Polpa sciolta, dolce, a sa¬ 
pore semplice, citrina. 

Vinaccioli in numero di due o tre 
per acino. 


Vite 

Raramente trilobata ma anche in¬ 
tera (meno frequente del Pinot 
bianco), orbicolare, medio-sotti¬ 
le: seno peziolare a U o a lira, con 
lembo che spesso è delimitato 
dalle nervature principali. 
Pagina superiore leggermente pu¬ 
bescente, pagina inferiore glabra. 
Denti grandi e pronunciati; ner¬ 
vature con sfumature carminate 
in corrispondenza alPinserzione 
del picciolo. Colorazione autun¬ 
nale gialla. 

Tralcio di color nocciola intenso, 
tendente al violaceo, con tonali¬ 
tà più marcata in corrisponden¬ 
za dei nodi, ben evidenti: inter- 
nodi medio corti (10-12 cm). Al¬ 
legagione e produzione buona. 
Vigoria ottima. Resistenza alle 
malattie: sensibile alla botritis e 
ai fenomeni di clorosi • 


Il Chardonnay 


Impariamo 
a conoscere 
meglio i nostri 
«grandi vini» 





Cenni storici 

Dice il Mondini {vitigni stranieri da vino colti¬ 
vati in Italia, 1903): «il Chardonnay è general¬ 
mente caratterizzato nelle sue foglie adulte dal- 
Fassenza del parenchima nel fondo del seno pe- 
ziolare, al punto di partenza delle due prime 
nervature laterali. Questo dettaglio non si ri¬ 
scontra nei veri Pinots. I viticoltori Borgogno¬ 
ni si accordano oggigiorno nel riconoscere che 
il Chardonnay non è un Pinot, ma un vitigno 
speciale per il quale sarebbe necessario di adot¬ 
tare un nome distinto, che eviti ogni confu¬ 
sione». 


Nel 1978, con D.M. 24.10, pubblicato sulla 
G.U. n. 323 del 18.11.78, lo Chardonnay è sta¬ 
to iscritto come tale nel Catalogo Nazionale del¬ 
le varietà. 

È stato così chiuso un lungo capitolo ricono¬ 
scendo che lo Cardonnay è un vitigno a se stan¬ 
te, diverso dal Pinot bianco. 

Diffuso in Francia, specie nella zona dello 
Champagne e in Borgogna, in Italia lo trovia¬ 
mo in Lombardia, specie nelle zone di Brescia 
e Franciacorta, Trentino, Alto Adige, Friuli- 
Venezia Giulia con il clone R 8. Risulta che si 
stia diffondendo anche in Puglia. 


Terreni 

Adatto in terreni marnosi, allu¬ 
vionali, non eccessivamente clo- 
rosanti. 


Vino 

Lo Chardonnay è vino da spu- 
mantizzazione o da bottiglia re¬ 
nana. 

Gradazione e acidità fissa piutto¬ 
sto elevate. Fine, elegante, nobi¬ 
le, snello di corpo. Profumo che 
ricorda la mela golden, la crosta 
di pane fresco. Sapore invitante, 
discreto e finissimo, con ricordo 
di mela, liquirizia, miele, acacia. 
Invecchiato si evolve in bouquet 
piacevolissimo in cui si nota evi¬ 
dente l’artemisia. È, come il Pi¬ 
not bianco, un grandissimo vino. 


Accostamenti gastronomici 
Vino aperitivo e, secondo luogo 
e vinificazione, adatto su tutta la 
gamma degli antipasti magri, del¬ 
le minestre asciutte e in brodo, 
dei piatti a base di uova e dei piat¬ 
ti a base di pesce. Va servito fre¬ 
sco, come l’acqua che sgorga dal¬ 
la fonte, 10-12 gradi. 





Le sostanze aiomatiche Importante simposio 
dell’uva e del vino a San Michele all’Adige 


di Alessandro Sensidoni 


A 


ncora una volta, Tlstituto agrario pro¬ 
vinciale di San Michele all’Adige, con 
indiscusso intuito e tempestività dei suoi 
docenti e ricercatori, ha centrato il momento più 
opportuno per raccogliere, nel Simposio inter¬ 
nazionale dello scorso giugno, le più competenti 
voci in materia, affrontando un argomento di 
interesse e attualità. 

Senza entrare nel merito delle singole relazioni 
od interventi, si è potuto comunque cogliere co¬ 
me nel settore dello studio delle sostanze aro¬ 
matiche delle uve e del vino, ci sia una inces¬ 
sante e stimolante evoluzione. 

Se, ad esempio, la tecnica delle correlazioni sta¬ 
tistiche dei dati analitici e sensoriali, può risul¬ 
tare di ardua comprensione per un più vasto au¬ 
ditorio, resta comunque il fatto che le nuove tec¬ 



niche di laboratorio sono in grado di poter ap¬ 
profondire questo affascinante settore in argo¬ 
menti ritenuti, soltanto ieri, praticamente im¬ 
possibili. 

La corretta pratica enologica della fermentazio¬ 
ne non è certamente l’unico presupposto all’ot¬ 
tenimento di un vino di qualità. Ma, come è sta¬ 
to detto, già la pratica di trasporto delle uve ed 
ammostamento giocano un ruolo determinan¬ 
te. Così, se da un lato da uve aromatiche si pos¬ 
sono ottenere con una certa «tranquillità» dei 
prodotti rispondenti agli standard desiderati, 
dall’altra, per vini che trovano negli aromi fer¬ 
mentativi e post-fermentativi il loro presuppo¬ 
sto di qualità, poter disporre di criteri tecnolo¬ 
gici e suggerimenti pratici si può ritenere deter¬ 
minante. 

I ricercatori non si sono orientati verso una so¬ 
la indagine analitica rivolta alla semplice iden¬ 
tificazione delle componenti organolettiche, ma 
ci si rivolge sempre di più alla corrispondenza 
con i processi tecnologici, studiandone la ine¬ 
vitabile influenza sulla composizione finale in 
un vino. 

Se gli studiosi israeliani hanno ancora una vol¬ 
ta meravigliato per la originalità e sintetica in- 
terdisciplinarietà delle loro ricerche, è comun¬ 
que emerso come gli istituti europei in genere, 
ed in particolare quelli italiani, si stanno muo¬ 
vendo verso la caratterizzazione dei vini di qua¬ 
lità e del controllo dei processi, con particolare 
riferimento nei vini bianchi. 

Oltre ad un generale augurio per questo tipo di 
lavoro, va ricordato infine come in un prossi¬ 
mo futuro si dovrà spostare l’interesse anche per 
i vini rossi, rispolverando un enorme bagaglio 
culturale e produttivo della nostra Italia 
«Enotria» • 
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Enologia 


La vendemmia 

1987 

è alle porte 

Suggerimenti 

perle 

vinificazioni 

di Claudio Fabbro 


Igiene, pulizia dei mosti, 
temperature per i vini da uve 
bianche e da uve nere, adem¬ 
pimenti legislativi 


Nella pagina accanto: un filtro a 
cartoni. 












Q uali contenitori per l’igie¬ 
ne di vinificazione? Non 
ho dubbi sulla scelta, a 
totale favore dell’acciaio inox 
(AISI316, se il portafogli consen¬ 
te...) anche se la trasparenza delle 
vasche di vetroresina è utile per 
valutazione immediata e periodi¬ 
ca degli effetti delle chiarifiche 
nei mosti prefermentazione. In 
una cantina non dovrebbe man¬ 
care mai una idropulitrice, per l’i¬ 
giene generale, pur ribadendo che 
ogni singola impurità salina o mi¬ 
crobiologica in valvole, rubinet¬ 
ti, filtri, pompe e tubazioni, può 
essere facilmente rimossa fisica- 
mente, ma anche con i vari disin¬ 
crostanti 0 detartranti che la ri¬ 
cerca enologica ha da tempo re¬ 
so disponibili. 

Dopo l’eliminazione del cremor 
tartaro, i ritocchi delle aree im¬ 
prudentemente raschiate nelle va¬ 
sche di cemento saranno possibili 
con vernici e vernice epossidiche 
consentite «per alimenti».; 

Pulizia dei mosti da uve bianche: 
il cantiniere dovrebbe verificare, 
nel mosto pre-fermentazione, i te¬ 
nori fisico-chimici che sono il ri¬ 
sultato delle concimazioni e dei 
trattamenti più che non del ter¬ 
reno, del clima, del vitigno, ecc. 
Un laboratorio enochimico alta¬ 
mente specializzato è, attualmen¬ 
te, in grado di sapere molto da un 
mosto e da un vino nuovo, estra¬ 
polandone proiezioni compute¬ 
rizzate in ordine a stabilità, evo¬ 
luzione ed idoneità all’imbotti- 
gliamento. 

Prima che una fermentazione ini¬ 
zi, è opportuno separare dal mo¬ 
sto quelle sostanze che potrebbe¬ 
ro pregiudicare non soltanto la 
conservabilità, ma soprattutto 
componenti aromatiche d’eccel¬ 
lenza che, in un vino bianco di 
classe, non possono mancare. 

In cantine «robuste» si intervie¬ 
ne con la centrifuga. In cantine 
di dimensioni anche medie, o pic¬ 
cole, ma «intelligenti» il protago¬ 
nista è il refrigeratore, macchina 
dal costo accessibile, spesso con 
concezioni meccaniche ed opera¬ 
tive diverse, ma sempre in grado 
di liberare ogni impurità da un 
mosto appena uscito da una pres¬ 
satura soffice (pressa a piatti, o 
meglio ancora, pneumatica). 
Interessante, in un programma 
«qualità», l’eventuale prepigiatu¬ 
ra attraverso rulli di gomma del¬ 
l’uva a raspo intero, immessa per 
caduta nella pressa. Il solo fred¬ 
do è spesso sufficiente a far de¬ 
cantare, in una vasca d’acciaio, 
tutti i residui fecciosi che hanno 


in sè gli elementi distruttivi della 
finezza del vino. Molte aziende 
hanno provveduto ad attivare 
propri pozzi, con acqua a IO -12 
gradi che da sola, per contatto 
con la vasca d’acciaio o immessa 
in intercapedine o serpentine, può 
risolvere abbastanza bene il pro¬ 
blema. Una modesta aggiunta di 
anidride solforosa al mosto uni¬ 
sce all’affetto antisettico quello 
defecante. 

Chi, per varie situazioni, non è in 
grado di operare come sopra, ha 
comunque a disposizione una 
gamma interessante di principi at¬ 
tivi chiarificanti, a base di silice 
e gelatina oppure di bentonite e 
caseinato potassico, nonché enzi¬ 
mi pectolitici ed altri ritrovati da 
utilizzarsi con cautela e comun¬ 
que sempre nei tempi e con le dosi 
che solo l’enotecnico è in grado 
d’indicare, di volta in volta. 

È da valutare positivamente la 
drastica riduzione, su uve o mo¬ 
sti, di metabisolfito potassico (o 
anidride solforosa) come giusta¬ 
mente gli enotecnici suggeriscono 
ai produttori, perfettamente alli¬ 
neati con chi pone in primo pia¬ 
no il rispetto per la salute del con¬ 
sumatore, ma anche l’obiettivo 
«qualità». 

La pulizia del mosto bianco pre¬ 
fermentazione consente al canti¬ 
niere di pilotarlo al meglio, con 
innesto di lieviti selezionati indi¬ 
spensabili per un traguardo aro¬ 
matico e, se del caso, bioregola¬ 
tori ed attivanti di fermentazioni 
stentate. 

Temperatura: si ritiene sufficiente 
prerogativa per la qualità, il po¬ 
ter condizionare la fermentazio¬ 
ne tumultuosa, ed indi la lenta, 
verso tempi lunghi, in una fascia 
termica fra i 15 ed i 20 gradi, la¬ 
sciando al viticoltore quelle scel¬ 
te tecniche più rispondenti per la 


sua azienda. Le verifiche analiti¬ 
che a mosti e vini nuovi in fer¬ 
mentazione prima e dopo il tra¬ 
vaso, dovranno riguardare alco¬ 
le svolto, zuccheri riduttori, aci¬ 
dità totale e volatile, anidride sol¬ 
forosa (totale, libera e molecola¬ 
re), pH. Utile, soprattutto se si 
sono operate concimazioni orga¬ 
niche, sarà un dosaggio delle pro¬ 
teine (per pronto tamponamento 
con bentonite), mentre controlli 
«ad hoc» andranno eseguiti a vi¬ 
no fatto, in particolare se si in¬ 
tende eseguire «imbottigliamen¬ 
ti» natalizi, in cui i vini sono più 
soggetti ad instabilità. 

Uve rosse: i progressi fatti nella 
meccanica enologica hanno con¬ 
sentito in questi ultimi anni di ot¬ 
tenere vini rossi meno duri, me¬ 
no grezzi, dunque più eleganti 
con un ventaglio di possibilità 
d’accostamenti enogastronomici 
come mai in passato. Le alterna¬ 
tive consentono infatti macera¬ 
zioni del pigiato, diraspato, in 
immersione continua delle vinac¬ 
ce. Anche qui la presenza del 
«frigo» è molto utile, anche se 
fermentazioni ottimali intorno ai 
24-26 gradi possono ottenersi, ri¬ 
peto, anche con bagnature d’ac¬ 
qua su vasche in acciaio inox. La 
svinatura è un’operazione molto 
importante; non contano soltan¬ 
to la carica di colore e la preven¬ 
zione degli odori di feccia, ma an¬ 
che l’individuazione di compo¬ 
nenti aromatiche e saline in giu¬ 
sto equilibrio (tannini, polifenoli, 
caterbine, leucocentociani ecc.). 
La tecnica ha dimostrato che i vi¬ 
ni rossi friulani non sono esclu¬ 
sivamente di «pronta beva». Si 
stanno maturando, in Regione, 
esperienze di invecchiamenti mo¬ 
derati ma anche spinti, in parti¬ 
colare di Cabernet (Frane e Sau- 
vignon) e Refosco dal pedunco¬ 


lo rosso. Certamente chi vuole 
stabilità, colore, possibilità d’af¬ 
finamento in barriques e, indi, in 
bottiglia deve adeguare impianti 
vitali e tecnica colturale e cioè: 
impianti fitti, portainnesti non vi¬ 
gorosi, poche gemme per vite e 
dunque rese unitarie basse, buo¬ 
ne acid; tà e bassi pH; e, natural¬ 
mente, uve sane. 

Adempimenti amministrativi: è 
argomento ostico ed odiato e, se 
non impellente, più facile da ce¬ 
stinare che non da memorizzare. 
Nell’impossibilità di ignorare, 
dunque, è meglio ricordare che: 
per vinificare occorre avere l’au¬ 
torizzazione sanitaria (per i locali) 
ed il libretto annuale (personale); 
la planimetria della cantina deve 
essere trasmessa, aggiornata, al 
«Servizio frodi»; i registri (vini¬ 
ficazione «DOC» e «Tavola», 
commercializzazione, imbotti¬ 
gliamento, arricchimento acidifi¬ 
cazione, contrassegni IVA) vidi¬ 
mati prima del raccolto; i bollet¬ 
tari VA, pronti all’uso, e le bolle 
VA 1 da inviarsi al Servizio re¬ 
pressione frodi di Conegliano Ve¬ 
neto (TV) entro un giorno dal 
conferimento dei sottoprodotti 
(vinacce e fecce) alla distilleria 
(sette giorni per i vini...). 

Tutte le uve (salvo le proprie o 
quelle consegnate alla Cantina so¬ 
ciale), viaggiano scortate da bol¬ 
la VA 1; ciò vale per quelle atte 
a produrre vini da tavola con o 
senza indicazione geografica, ma 
anche a D.O.C.. Pur con le pro¬ 
gressive modifiche dei disciplinari 
di produzione dei vini a D.O.C. 
che hanno generalmente adegua¬ 
to alle attuali realtà produttive le 
gradazioni alcoliche naturali mi¬ 
nime complessive delle varie uve, 
può capitare la necessità di dover 
ritoccare quanto madre natura ha 
offerto. In una comunità che è 
madre di figli (Germania e Fran¬ 
cia) e figliastri (Italia), l’unica so¬ 
luzione è quella dei mosti concen¬ 
trati rettificati (M.C.R.), di faci¬ 
le reperimento, certamente non 
economici e dai risvolti qualita¬ 
tivi tutti da dimostrare e, quel che 
è peggio, con un fardello di regi¬ 
strazioni incrociate, di rara dif¬ 
ficoltà. Appare indispensabile, 
non disponendo di un proprio 
tecnico che il fornitore del 
M.C.R., che ne conosce le carat¬ 
teristiche, assista il cantiniere nel¬ 
la compilazione delle dichiarazio¬ 
ni preventive d’arricchimento e 
dei registri di cantina e, di segui¬ 
to, delle denunce di produzione 
(uve e vino), nonché della do¬ 
manda di contributo CEE all’AI- 
MA per l’uso del M.C.R. • 








dì Enrico Peterlunger 
e Bruno Marangoni 
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produzione vegetale 
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di Udine 


N ella regione Friuli-Vene¬ 
zia Giulia sono relativa¬ 
mente poco numerose le 
indagini che abbiano preso in esa¬ 
me il comportamento fisiologico 
della vite durante il ciclo vegeta¬ 
tivo nei suoi aspetti più dettaglia¬ 
ti. I parametri analitici esamina¬ 
ti nella maggior parte delle ricer¬ 
che riguardano l’acino alla matu¬ 
razione 0 nelle ultime fasi prece¬ 
denti la raccolta, ed erano gene¬ 
ralmente la quantità percentuale 
di zuccheri nel mosto e l’acidità 
totale. Queste analisi però spes¬ 
so non fornivano informazioni in 
grado di chiarire alcuni aspetti 
della qualità dell’uva, soprattut¬ 
to per quel che riguarda la tra¬ 
sformazione enologica. 

In questi ultimi anni nella nostra 
Regione sono comparsi alcuni 
problemi nella vinificazione del¬ 
le uve rosse, dovuti a scarsa aci¬ 
dità del vino e conseguente scar¬ 
sa stabilità e conservabilità del 
prodotto. Tali problemi si sono 
rivelati particolarmente impor¬ 
tanti per alcuni vitigni come Ca¬ 
bernet, Merlot, ecc. 

Per esaminare le possibili cause 
di questa anomalia e per avere 
una base di dati analitici sul com¬ 
portamento dei suddetti vitigni 
nell’ambiente friulano, l’Istituto 
di produzione vegetale ha inizia¬ 
to nel 1984 una serie di ricerche 
sulla cultivar Cabernet Frane, in 
un vigneto del Medio Friuli. 

La ricerca è stata condotta pres¬ 
so l’Azienda agricola vigneti Pit- 
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taro, a Rivolto di Codroipo, zo¬ 
na doc «Grave del Friuli», negli 
anni 1984 e 1985. In questa nota 
vengono riportati i dati relativi al 
1984, mentre i dati riferiti al 1985 
e le medie biennali seguiranno in 
un secondo contributo. Sono sta¬ 
te considerate ottanta viti di 13 
anni della cultivar Cabernet 
Frane innestate su Kober 5BB, 
uniformi per vigore e produzio¬ 
ne. Il terreno sulla base delle ana¬ 
lisi fisico-chimiche può conside¬ 
rarsi sabbioso-argilloso, con una 
consistente presenza di scheletro 
(42%). Le piante erano allevate 
con il sistema «Friuli» o «Casar- 
sa», con sesti di impianto di m 2 
sulla fila e m 3.5 fra le file. Il cor¬ 
done permanente era potato con 
cinque tralci a frutto, di dieci 
gemme ciascuno, corrispondenti 
ad una carica di circa 70000 gem¬ 
me per ettaro. 

Durante la stagione vegetativa 
(dal germogliamento alla ven¬ 
demmia), sono stati sistematica- 
mente prelevati ogni settimana 
campioni di foglie, piccioli foglia¬ 
ri e acini su tre piante scelte ca¬ 
sualmente fra quelle selezionate 
all’inizio della prova. Le foglie 
prelevate con i relativi piccioli 
erano quelle opposte al grappo¬ 
lo, in accordo con la metodolo¬ 
gia analitica internazionale. La 
lamina fogliare è stata separata 
dal picciolo, determinando in se¬ 
guito la sostanza secca mediante 
essiccazione in stufa a 60° C ed 
inoltre sono state effettuate le de¬ 
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E stata evidenziata la 
necessità di studiare forme 
di allevamento che 
intercettino il flusso radiante 
in maniera più efficiente 


terminazioni analitiche riguar¬ 
danti l’azoto totale, fosforo, po¬ 
tassio, calcio e magnesio. Nel ca¬ 
so della lamina fogliare le analisi 
hanno riguardato anche l’azoto 
nitrico e ammoniacale. Dall’alle¬ 
gagione alla maturazione sui 
campioni di acini è stato determi¬ 
nato il contenuto in solidi solu¬ 
bili, il pH, l’acidità totale, gli aci¬ 
di tartarico, malico e citrico, e gli 
stessi elementi minerali rilevati 
sulle foglie. 

La misurazione dell’attività foto¬ 
sintetica è stata effettuata con un 
apparecchio che rileva l’assorbi¬ 
mento dell’anidride carbonica at¬ 
mosferica da parte delle foglie 
(Long, 1984), evidenziando così 
l’efficienza fotosintetica all’ester¬ 
no e all’interno dell’apparato fo¬ 
gliare. Sulle foglie all’esterno del¬ 
la chioma, esposte al sole, la mi¬ 
sura è stata effettuata quando il 
PAR (Photosynthetic Absorption 
Ratio, tasso di luce incidente uti¬ 
lizzabile per la fotosintesi) era su¬ 
periore a 900 microE*m-2*s-l 
mentre per le foglie interne, om¬ 
breggiate, quando il PAR era in¬ 
feriore a 150 microE*m-2*s-l. 
Occorre tenere presente che il 
PAR massimo di un giorno esti¬ 
vo sereno nelle nostre zone è di 
circa 1800 microE*m-2*s-I. Que¬ 
sta misurazione è stata sempre ef¬ 
fettuata fra le ore 11 e le 12 con 
cielo limpido. 

La superficie fogliare totale è sta¬ 
ta calcolata su tre piante ed ogni 
settimana è stato prelevato un 








campione di 9 germogli per pian¬ 
ta. La superficie fogliare così de¬ 
terminata è stata moltiplicata per 
il numero di germogli portati dal¬ 
la pianta. Per quantificare il rap¬ 
porto della pianta con l’ambien¬ 
te e in particolare con uno dei più 
importanti parametri ambientali, 
la temperatura, sono state propo¬ 
ste da Winkler negli anni ’60 le 
Somme Termiche o Gradi-Gior¬ 
no (Winkler et al., 1974). Il con¬ 
cetto è molto semplice, e si basa 
sulla constatazione che un’estate 
calda accelera la maturazione del¬ 
l’uva mentre un’estate con tem¬ 
perature non elevate la rallenta: 
viene quindi misurata la quanti¬ 
tà di calore che la vite ha a sua 
disposizione durante tutta la sta¬ 
gione, per conoscere anticipata- 
mente l’epoca delle principali fasi 
fenologiche (ad esempio invaia- 
tura, maturazione, ecc.). 

La somma termica relativa a un 
certo periodo si calcola addizio¬ 
nando le temperature medie gior¬ 
naliere sottratte di 10° C, per tutti 
i giorni del periodo considerato, 
che nel caso della vite risulta com¬ 
preso fra il 1° aprile ed il 31 ot¬ 
tobre. La temperatura di 10° C 
è stata scelta in quanto al di sot¬ 
to di tale valore la vite tende a 
bloccare le attività metaboliche. 
Sarebbe utile, anche ai fini pra¬ 
tici, un censimento delle esigen¬ 
ze in somme termiche, alle diverse 
fasi fenologiche, per la matura¬ 
zione dei vitigni attualmente in 
coltura nell’area friulana, per 
avere dei dati utili alla stima del¬ 
la data presumibile di ven¬ 
demmia. 

Lo sviluppo dell’apparato foglia¬ 
re di una pianta di Cabernet 
Frane su Kober 5BB ha raggiun¬ 
to l’espansione massima di 9.49 
m2 a fine vegetazione {fig. 7), pa¬ 
ri ad un LAI (Leaf Area Index, 
Indice di Area Fogliare, cioè i m2 
di superficie fogliare per m2 di 
terreno) di 1.35. L’attività foto¬ 
sintetica media misurata su foglie 
esposte al sole e nella parte inter¬ 
na della chioma presenta delle va¬ 
riazioni differenti per i due livel¬ 
li di PAR. Nella prima fase dello 
sviluppo, quando i germogli e le 
foglie sono giovani, l’ombreggia¬ 
mento è limitato e i valori all’e¬ 
sterno e all’interno della chioma 
sono simili (fig. 7). Successiva¬ 
mente, le foglie illuminate rag¬ 
giungono livelli di efficienza fo¬ 
tosintetica più elevati, mentre 
quelle ombreggiate riducono la 
loro attività fino al punto di com¬ 
pensazione, limite in cui la C02 
organicata con la fotosintesi è 
uguale a quella consumata nella 
respirazione. In queste condizio- 



Fig. 1 — Variazione della 
superficie fogliare totale della 
pianta (dm2), variazione della 
concentrazione nel lembo 
fogliare di P, K, Ca e Mg (in 
% della sostanza secca) nel 
Cabernet Frane durante la 
stagione vegetativa. 
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Fig. 2 — Variazione deir azoto 
totale e ammoniacale (in % 
della sostanza secca) e 
delVazoto nitrico (in mg/g di 
sostanza secca) nel lembo 
fogliare del Cabernet Frane 
durante la stagione vegetativa. 
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Fig. 3 — Variazione delPazoto 
totale, di P, K, Ca e Mg (in % 
della sostanza secca) nei 
piccioli fogliari del Cabernet 
Frane durante la stagione 
vegetativa. 
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ni non c’è produzione e trasloca¬ 
zione di elaborati (zuccheri) da 
parte della foglia, che quindi non 
contribuisce all’accumulo di zuc¬ 
cheri nell’acino e di sostanze di ri¬ 
serva nelle parti legnose della 
pianta (Smart et al., 1985). Esa¬ 
minando le concentrazioni degli 
elementi nella lamina e nel piccio¬ 
lo della foglia emergono informa¬ 
zioni sul movimento che tali ele¬ 
menti compiono aH’interno del¬ 
la pianta durante la stagione ve¬ 
getativa. 

La quantità di azoto totale nella 
lamina (in % della sostanza sec¬ 
ca, fig. 2) decresce con la sene¬ 
scenza dei tessuti fogliari e la re¬ 
lativa riduzione dell’attività enzi¬ 
matica. L’azoto ammoniacale e 
nitrico presentano andamenti si¬ 
mili e irregolari: la loro concen¬ 
trazione sembra stabilizzarsi dal¬ 
l’epoca dell’invaiatura in poi. 
L’azoto totale nel picciolo (fig. 3) 
ha un andamento decrescente, 
anche se a livelli di concentrazio¬ 
ne circa quattro volte inferiori al¬ 
la lamina fogliare. Anche nell’a¬ 
cino si può osservare questo calo 
della concentrazione con il pro¬ 
cedere dello sviluppo (fig. 6). Di 
notevole interesse risulta il con¬ 
fronto fra i contenuti in potassio 
nella lamina, picciolo e acino; 
nella lamina (fig. I) questo ele¬ 
mento diminuisce nella fase gio¬ 
vanile delle foglie, dopodiché si 
sono riscontrate concentrazioni 
piuttosto irregolari. Il potassio 
nel picciolo presenta una concen¬ 
trazione molto variabile (fig. 3) 
e a livelli quantitativi superiori ri¬ 
spetto alla lamina. Nell’acino 
(fig. 6), dopo un calo iniziale, c’è 
un accumulo della concentrazio¬ 
ne che dall’invaiatura in poi si 
stabilizza intorno al valore di 2 
mg/g (Christensen, 1969; Chri- 
stensen, 1984). 

La concentrazione in fosforo nel¬ 
la lamina fogliare, a differenza 
del potassio, risulta relativamente 
costante (fig. 1) durante l’intero 
ciclo vegetativo, mentre nel pic¬ 
ciolo, dopo una diminuzione ini¬ 
ziale, presenta aumenti periodici 
(fig. 5). Nell’acino è possibile no¬ 
tare una diminuzione di fosforo 
in corrispondenza dell’invaiatura 
(fig. 6). Per quanto riguarda il 
calcio, la lamina (fig. 1) e il pic¬ 
ciolo (fig. 3) mostrano lo stesso 
andamento crescente lungo l’ar¬ 
co della stagione. Nell’acino (fig. 
6) il calcio invece presenta un an¬ 
damento pressoché opposto e as¬ 
sai simile al magnesio, ad eccezio¬ 
ne della lamina (fig. 6), nella qua¬ 
le la concentrazione resta quasi 
costante durante l’intero ciclo ve¬ 
getativo. 



























Il dato che emerge complessiva¬ 
mente da queste analisi risulta la 
variabilità della concentrazione 
dei diversi elementi in funzione 
dello stadio fenologico. Ciò po¬ 
ne una seria ipoteca sul valore che 
ranalisi singola ad una sola epo¬ 
ca di alcuni elementi, presenti nel¬ 
la foglia 0 nelFacino, può avere 
ai fini di un giudizio sullo stato 
nutrizionale della pianta. Tale 
giudizio può essere formulato a 
partire da una serie di conoscen¬ 
ze più ampie sulla correlazione 
più 0 meno stretta che esiste fra 
livello degli elementi nei tessuti e 
qualità e quantità della produ¬ 
zione. 

L’analisi degli zuccheri riduttori 
nell’acino ci permette di esamina¬ 
re il loro accumulo durante lo svi¬ 
luppo e la maturazione {fig. 4), 
che può essere distinto in tre fa¬ 
si: una prima fase nella quale la 
bacca si accresce di dimensioni, 
mentre la concentrazione di zuc¬ 
cheri rimane costante e molto 
bassa. Tale fase è compresa fra 
l’allegagione e l’invaiatura. Nel¬ 
la seconda fase si ha un accumu¬ 
lo molto rapido di zuccheri all’in¬ 
terno della bacca che ha raggiun¬ 
to il massimo volume e nella ter¬ 
za fase questo accumulo prosegue 
molto più lentamente (da 145 a 
165 giorni dopo il germogliamen¬ 
to). Nello stesso periodo l’acidi¬ 
tà totale subisce un aumento fi¬ 
no all’invaiatura e successiva¬ 
mente decresce fino a circa 8.4 g/1 
(espressa come acido tartarico). 
Il pH aumenta con l’avvicinarsi 
della maturazione dell’acino, fi¬ 
no a circa 140 giorni dal germo¬ 
gliamento. Nell’ultima fase il suo 
aumento è più rallentato. 
L’acido malico subisce un incre¬ 
mento del contenuto fino all’in- 
vaiatura per poi calare con la ma¬ 
turazione {fig. 5). L’acido tarta¬ 
rico invece diminuisce la sua con¬ 
centrazione dall’allegagione alla 
maturazione in maniera costan¬ 
te (Hale, 1977). L’acido citrico 
presenta una concentrazione in¬ 
feriore al malico pur avendo un 
andamento simile. Il calcio e il 
magnesio, decrescono con ravvi¬ 
cinarsi della maturazione e stabi¬ 
lizzano la loro concentrazione a 
circa 140 giorni dopo il germo¬ 
gliamento (fig. 6). 

L’aumento della superficie fo¬ 
gliare del Cabernet Frane alleva¬ 
to a «Casarsa», raffrontato con 
altre forme di allevamento, evi¬ 
denzia una espansione in volume 
che si riflette sull’efficienza del¬ 
l’apparato fogliare: infatti le fo¬ 
glie all’interno di una chioma 
molto sviluppata non ricevono 
energia solare sufficiente per una 
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Fig. 4 — Variazione degli 
zuccheri riduttori^ dell'acidità 
totale (in mg/g di succo) e del 
pH negli acini del Cabernet 
Frane durante il ciclo di 
maturazione. 
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Fig. 5 — Variazione degli acidi 
malico, tartarico e citrico (in 
mg/g di succo) negli acini del 
Cabernet Frane durante il ciclo 
di maturazione. 



Fig. 6 — Variazione dell'azoto 
totale e ammoniacale, di P, K, 
Ca, Mg (in % nel succo) negli 
acini del Cabernet Frane 
durante il ciclo di 
maturazione. 
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Fig. 7 — Variazione 
dell'assimilazione della CO 2 (in 
micromoli CO 2 * m-- * s-^) 
nelle foglie al sole (F.S.) e 
nelle foglie all'ombra (F.O.) 
dalle ore 11 alle 12 per il 
Cabernet Frane durante la 
stagione vegetativa. 






















loro buona attività fotosintetica. 
In queste condizioni molte foglie 
ricevono basse quantità di ener¬ 
gia e si comportano da organi pa¬ 
rassiti, quindi consumano elabo¬ 
rati anziché produrne. Da questo 
comportamento scaturisce l’esi¬ 
genza di studiare forme di alleva¬ 
mento che intercettino il flusso 
radiante in maniera più efficien¬ 
te, cercando che tutte le aree del¬ 
la chioma siano esposte a suffi¬ 
cienti quantità di energia solare 
e tutte le foglie siano attive nel- 
l’inviare le sostanze che incidono 
sulla «qualità» dell’uva (carboi¬ 
drati, acidi, aromi, ecc.). Occor¬ 
re quindi mantenere un giusto 
equilibrio fra la vegetazione e la 
produzione affinché gli elabora¬ 
ti della fotosintesi vengano equa¬ 
mente distribuiti fra germogli e 
grappoli. 

Nelle bacche il pH si alza a livelli 
che possono essere compromet¬ 
tenti per la qualità e la stabilità 
del vino: il Cabernet Frane ha bi¬ 
sogno di un pH basso e di una 
sufficiente acidità totale che con¬ 
tribuiscono sostanzialmente alla 
tipicità del suo gusto «forte» e 
«corposo». 

L’acido tartarico negli ultimi ven¬ 
ti giorni prima della vendemmia 
si mantiene a un livello abbastan¬ 
za costante, mentre gli acidi ma¬ 
lico e citrico continuano a cala¬ 
re. Ciò consiglia un anticipo del¬ 
la vendemmia nella zona del Me¬ 
dio Friuli per mantenere una con¬ 
centrazione più elevata di acido 
malico e soprattutto citrico: que¬ 
st’ultimo, infatti, possiede la ca¬ 
pacità di stabilizzare il vino. 

Gli zuccheri riduttori crescono 
nell’ultimo periodo in quantità li¬ 
mitata. Lo svantaggio provocato 
dalla perdita di acidità non sem¬ 
pre è controbilanciato dall’au¬ 
mento zuccherino (Calò et al., 
1984; Fregoni, 1985). È dunque 
necessario trovare il momento ot¬ 
timale per la vendemmia in mo¬ 
do di ottenere mosti aventi un 
oj rapporto ottimale dei composti 
che influenzano la qualità e la sta¬ 
bilità del vino. 

Inoltre l’eccesso di potassio nel 
mosto può essere corretto con 
una riduzione della concimazio¬ 
ne potassica che potrà essere so¬ 
spesa per alcuni anni. Tassi ele¬ 
vati di potassio nel terreno infat¬ 
ti si riflettono sulla quantità di 
questo elemento nel mosto (De- 
las e Pouget, 1984; Morris et al., 
1983; Zamboni et al., 1984; Fre¬ 
goni, 1984; Dundon e Smart, 
1984), il che aumenta il pericolo 
di una precipitazione eccessiva di 
tartrato e di un impoverimento 
dell’acidità fissa del vino • 
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L ’Italia è, come noto, la 
maggiore produttrice di 
vino, contribuendo con 
circa 80 milioni di ettolitri al to¬ 
tale mondiale ammontante ad ol¬ 
tre 350 milioni di ettolitri. Ma è 
soprattutto nei confronti della 
qualità che il nostro Paese in que¬ 
sti ultimi decenni ha raggiunto 
posizioni di avanguardia sia per 
quanto riguarda i vini di origine 
controllata (circa il 15% del to¬ 
tale) che, in special modo, nella 
categoria dei vini da tavola. 

Nel panorama enologico italiano 
la produzione vinicola della Re¬ 
gione Friuli-Venezia Giulia si po¬ 
ne in una posizione particolare sia 
per la qualità che per la varietà 
dei vini che può offrire al consu¬ 
matore. Nella regione infatti si 
producono in media 1,5 milioni 
di ettolitri di vino di cui il 30% 
circa a D.O.C. {vedi figura n. 1). 
Intorno alla stessa percentuale è 
il rapporto fra vini bianchi e vini 
rossi ((30/70) con un aumento co¬ 
stante dei bianchi nei confronti 
dei rossi in accordo con le attua¬ 
li tendenze di consumo. 

Il 35% della produzione è vinifi¬ 
cata dalle dieci Cantine sociali 
operanti in Regione mentre la ri¬ 
manente è lavorata direttamente 
{vedi figura n. 2). La maggior 
parte del vino viene commercia¬ 
lizzata in bottiglie di vetro di va¬ 
ria capacità (prevale quella da 
0,75 1) chiuse con tappo di sughe¬ 
ro (ma anche a vite o corona); 
vengono tuttavia impiegate per 


scopi particolari anche scatole di 
materiali poliaccoppiati (brik, 
bag in box). 

La gamma di vini prodotta è mol¬ 
to ampia, suddivisa in varie zo¬ 
ne della regione quali quelle col¬ 
linari del Colilo, dei Colli orien¬ 
tali, deirisonzo, del Carso e zo¬ 
ne di pianura particolarmente 
adatte come quelle delle Grave, 
di Latisana, di Aquileia, di Lison 
e di Pramaggiore. 


I vari vini derivano da vitigni lo¬ 
cali: il Tocai friulano, il Verduz¬ 
zo, la Ribolla, la Malvasia, il Pi- 
colit, il Riesling italico; oppure 
importati da tempo quali il Pinot 
bianco e grigio, il Sauvignon, il 
Riesling renano, il Treminer aro¬ 
matico, fra i bianchi; mentre fra 
quelli rossi il Refosco nostrano e 
quello dal peduncolo rosso sono 
autoctoni mentre il Merlot, il Ca¬ 
bernet frane e Sauvignon e il Pi¬ 
not nero provengono da altre re¬ 
gioni viticole. 

Vengono inoltre prodotti vini 
particolari dai cosiddetti vitigni 
minori, cioè vitigni che per vari 
motivi di carattere agronomico 
erano stati quasi del tutto abban¬ 
donati, e cioè il Pignolo, il Taz- 
zelenghe, il Franconia, lo Schiop¬ 
pettino ed altri, e che oggi ven¬ 
gono riproposti per la loro imma¬ 
gine legata alle antiche tradizio¬ 
ni contadine. 

Da sottolineare anche una buo¬ 


na produzione di vino spumante, 
spesso di ottimo livello, che sfrut¬ 
ta il momento commerciale favo¬ 
revole, potendo disporre di vini 
base veramente eccellenti. 

In questi ultimi anni si vanno im¬ 
ponendo sul mercato nuovi vini 
da tavola, bianchi, rosati e rossi, 
in linea con le attuali preferenze 
del consumatore giovane. Tali 
prodotti presuppongono l’ado¬ 
zione di moderne tecnologie che 
permettono di ottenere vini con 
particolari caratteristiche di viva¬ 
cità, freschezza ed aroma. 

La giusta fama in campo mon¬ 
diale acquisita dalla produzione 
di questa Regione è la logica som¬ 
matoria di tre presupposti fonda- 
mentali e cioè: usufruire di buo¬ 
ne uve, adottare tecniche di vini¬ 
ficazione corrette e disporre di 
tecnici preparati. Le tecnologie di 
vinificazione seguite nel Friu¬ 
li-Venezia Giulia vanno da quel¬ 
le tradizionali, più o meno ag¬ 
giornate, per la preparazione dei 
vini rossi, e quelle moderne per 
l’elaborazione dei vini bianchi e 
rosati. La tecnica impiegata per 
la produzione dei vini rossi è so¬ 
stanzialmente quella classica che 
comporta la pigiadiraspatura del¬ 
le uve e la macerazione delle vi¬ 
nacce per tempi più o meno lun¬ 
ghi a seconda del tipo di vino. 
Durante questo periodo si prati¬ 
cano ripetuti rimontaggi per fa¬ 
cilitare la dissoluzione delle so¬ 
stanze presenti sulle bucce. 

Le successive operazioni riguar- 

















Buone uve, tecniche 
corrette di vinificazione e 
tecnici altamente preparati 


Figura 1 — Produzione a 
denominazione d*origine 
controllata (hi) denunciata nel 
1982 (a sinistra) e 1985 (a 
destra). I dati sono stati forniti 
dal Centro per il 
Potenziamento della 
Viticoltura e delPEnologia del 
Friuli- Venezia Giulia. 



25 
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/•VINO BIANCO 


46 , 9 / 41 , 9 / 


1937 4608 

45 , 5 / 


61 , 6 / 


9920 7 ^ 

35 , 0 /' 36 , 0 / 


42 , 1 / 47 , 8 / 61 , 8 / 63 , 4 / 81 , 7 / 83 , 2 / 62 , 6 / 63 , 9 / 









































































































































Figura 2 ~ Aree di 
conferimento delle uve alle 
Cantine soc. coop. della 
regione Friuli- Venezia Giulia. 
Da E. Moro, Analisi delle 
Tecnologie di trasformazione 


utilizzate in alcune Cantine del 
Friuli-Venezia Giulia. Aspetti 
Tecnico-Economici. Tesi di 
Laurea Anno Accademico 
1983-84. 
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dano la svinatura, che viene an¬ 
ticipata 0 ritardata in funzione 
della sanità delle uve e dell’inten¬ 
sità di colore assunta dal vino; i 
travasi, anch’essi legati alla neces¬ 
sità di ottenere una fermentazio¬ 
ne maiolattica più o meno inten¬ 
sa, in funzione ovviamente dell’a¬ 
cidità iniziale del vino e del rap¬ 
porto fra gli acidi malico e tarta¬ 
rico. Per ottenere vini «diversi» 
0 per ovviare ad eventuali defi¬ 
cienze di sanità dell’uva, vengo¬ 
no anche adottate tecniche di vi¬ 
nificazione non convenzionali, 
quali la macerazione carbonica o 
il trattamento a caldo del pigiato. 
Anche se presentano differenze 
sostanziali entrambe presuppon¬ 
gono una plasmolisi delle cellule 
che ne modificano la permeabi¬ 
lità con conseguente liberazione 
dei pigmenti e degli altri costi¬ 
tuenti localizzati sulla buccia, pri¬ 
ma di iniziare il processo fermen¬ 
tativo; si realizza quindi la sepa¬ 
razione dei due processi fonda- 
mentali della vinificazione in ros¬ 
so e cioè la macerazione e la fer¬ 
mentazione. 


In pratica, la vinificazione per 
macerazione carbonica consiste 
nel porre l’uva intera in vasche 
dove si è creata un’atmosfera 
inerte con anidride carbonica, al¬ 
l’interno delle quali si distinguo¬ 
no tre fasi: 

1) una inferiore costituita da uno 
strato di mosto proveniente dal 
succo fuoriuscito dagli acini spac¬ 
cati per la caduta e per compres¬ 
sione durante il riempimento; 

2) una fase di uva intera immer¬ 
sa nel mosto (anaerobiosi li¬ 
quida); 

3) una fase superiore di uva in 
ambiente privo di ossigeno (anae¬ 
robiosi gassosa). 

Dopo uno 0 due giorni dal riem¬ 
pimento del tino, la parte liqui¬ 
da inferiore inizia a fermentare 
con sviluppo di CO 2 che mantie¬ 
ne l’ambiente sovrastante privo di 
aria. L’uva viene lasciata in tali 
condizioni per un periodo fino a 
30 giorni, variabile a seconda del¬ 
lo stato sanitario delle uve, della 
loro maturazione e cultivar e del¬ 
la temperatura ambiente. 
Nell’uva in anaerobiosi, una par¬ 
te limitata degli zuccheri all’inter¬ 
no dell’acino viene trasformata in 
alcole da parte degli enzimi endo¬ 
geni con formazione di CO 2 e di 
prodotti secondari simili a quelli 
che si formano ad opera dei lie¬ 
viti. Gli acidi organici vengono 
metabolizzati, in particolare l’a¬ 
cido malico che si degrada fino al 
50^0 senza produzione di acido 


lattico. Le sostanze polifenoliche 
diffondono dalla buccia all’inter¬ 
no della polpa, che gradatamen¬ 
te si colora. Contemporaneamen¬ 
te si ha la formazione di sostan¬ 
ze volatili caratteristiche che im¬ 
partiscono un aroma fruttato 
particolare, assai diverso da quel¬ 
lo della fermentazione normale e 
da quello tipico delle uve. 

Alla fine del condizionamento in 
anaerobiosi si svina il liquido di 
fondo e si vuota il tino dell’uva 
intera che viene pigiata e pressa¬ 
ta. La successiva fermentazione 
ad opera dei lieviti avviene spes¬ 
so a temperature inferiori a quelle 
della vinificazione in rosso tradi¬ 
zionale, per cui si favorisce lo svi¬ 
luppo ed il mantenimento di aro¬ 
mi più fini, il completamento del¬ 
la stessa senza rischi, mentre vie¬ 
ne facilitato l’insorgere della fer¬ 
mentazione malolattica. 



In sintesi, il vino ottenuto per ma¬ 
cerazione carbonica si trova in 
uno stato evolutivo più avanza¬ 
to per cui può essere commercia¬ 
lizzato già a dicembre; in parti¬ 
colare ha un profumo fruttato 
molto intenso, un colore brillan¬ 
te ed evoluto ed una grande mor¬ 
bidezza ed armonia di gusto, do¬ 
vuta alla particolare acidità. 
Nella vinificazione per macera¬ 
zione a caldo invece, si riscalda 
il pigiato nel più breve tempo 
possibile con speciali apparec¬ 
chiature e lo si mantiene in gene¬ 
re per 5-30 minuti a temperature 
comprese fra i 50 ed i 75° C; 
quindi il pigiato viene pressato ed 
il mosto dopo raffreddamento, 
già colorato, viene fatto fermen¬ 
tare senza ulteriori problemi. Con 
questa tecnica si ha il vantaggio 
della separazione immediata delle 
vinacce in continuo; il calore inol¬ 
tre provoca la plasmolisi delle cel¬ 
lule e la dissoluzione dei loro co¬ 
stituenti, inattiva gli enzimi ossi- 
dasici e seleziona la flora blasto- 
micetica. Le caratteristiche del vi¬ 
no finito possono essere predeter¬ 
minate in funzione del modo di 
conduzione dell’impianto, in tutti 
i casi ne risultano vini più stabili 
e morbidi. 

Nel processo di vinificazione di 
uve bianche la fase di maggiore 
importanza è certamente la pre¬ 
parazione del mosto poiché tale 
operazione condiziona tutte le fa¬ 
si successive di elaborazione del 
vino. Normalmente, perciò, la pi¬ 
giatura delle uve e la pressatura 
delle vinacce vengono effettuate 
con macchine dalla lavorazione 
soffice, che evitano in particola¬ 
re l’accumulo di sostanze feccio¬ 


se e polifenoliche. In ogni caso, 
il mosto contiene sempre delle 
fecce costituite da particelle ter¬ 
rose, frammenti di buccie e di ra¬ 
spi, sostanze pectiche e mucilla¬ 
ginose e da colloidi coagulati, la 
cui quantità e natura dipendono 
dall’uva, dal suo stato sanitario 
e di maturazione, nonché dalla 
tecnica di ammostamelo adotta¬ 
ta, in particolare dalla brutalità 
degli organi meccanici in movi¬ 
mento. L’eliminazione del mate¬ 
riale feccioso, soprattutto se ef¬ 
fettuata tempestivamente prima 
della fermentazione, ne limita la 
lisciviazione e consente di elabo¬ 
rare un vino dotato di una mag¬ 
giore freschezza ed acidità, aro¬ 
ma più netto, colore meno inten¬ 
so e risulta, in generale, meno 
sensibile all’azione dell’ossigeno, 
perché il mezzo è impoverito di 
enzimi ossidasici ed ha un minor 
contenuto di sostanze polifenoli¬ 
che e di elementi minerali, in spe¬ 
cial modo di ferro. 

Il metodo più diffuso consiste nel 
defecare il mosto, lasciandolo a 
riposo per 24-48 ore, travasando 
il prodotto più e meno limpido ed 
eliminando i fondami contenen¬ 
ti le particelle solide più grosso¬ 
lane e tutto 0 parte delle fecce più 
leggere. Per ottenere ciò è neces¬ 
sario ritardare per il tempo cor¬ 
rispondente l’inizio della fermen¬ 
tazione: generalmente si ricorre 
all’impiego di 10-15 grammi/hl di 
anidride solforosa, il che presen¬ 
ta l’inconveniente di accelerare i 
fenomeni di dissoluzione dei co¬ 
stituenti estrattivi delle fecce; più 
razionalmente la refrigerazione 
del mosto a valori inferiori ai 5° 
C consente un migliore illimpidi- 
mento, anche se a costi più ele¬ 
vati. 



Risultati molto validi si ottengo¬ 
no con il sol di silice colloidale in 
associazione con la gelatina: il 
colloidale elettronegativo reagisce 
con la proteina originando un 
flocculo molto pesante che inglo¬ 
ba i materiali fecciosi in sospen¬ 
sione e consente un perfetto illim- 
pidimento del mosto in tempi 
molto brevi (12-16 ore) e con re¬ 
se maggiori (circa 65%). 

In alternativa si ricorre a sistemi 
di separazione fisici: la filtrazio¬ 
ne, che risulta sempre difficolto¬ 
sa per l’alto potere intasante dei 
colloidi del mosto, ma è attual¬ 
mente fattibile ricorrendo all’u¬ 
so di filtri ad elevata superficie 
utile, alimentati in alluvionaggio 
con 1-1,5 kg/hl di coadiuvante di 
filtrazione; la centrifugazione, sia 
con decanters orizzontali che cen¬ 


trifughe ad asse verticale, che pre¬ 
senta il vantaggio dell’operazio¬ 
ne continua in linea, anche se non 
consente la pulizia «a fondo» del 
mosto se non a portate estrema- 
mente basse. Anche avviando alla 
fermentazione un mosto defeca¬ 
to, spesso è necessario procedere 
all’aggiunta di bentonite, carbo¬ 
ne attivo e/o caseinato potassico 
per prevenire le alterazioni pro¬ 
teiche e quelle ossidative dovute 
alle polifenolossidasi. La tempe¬ 
stività dell’aggiunta di questi coa¬ 
diuvanti tecnologici è basilare, in 
considerazione del fatto che gli 
enzimi esplicano la loro azione 
nociva con un massimo di attivi¬ 
tà nelle prime 24 ore della rottu¬ 
ra dell’acino. 

Il controllo della temperatura di 
fermentazione, operazione fon¬ 
damentale per la produzione di 
vini bianchi di pregio, viene rea¬ 
lizzata raffreddando parte del 
mosto in fermentazione in scam¬ 
biatori di calore tubolari o a pia¬ 
stre; negli impianti più razionali 
è previsto il raffreddamento del 
mosto prima della messa in 
vasca. 



Qualche azienda adotta la tecni¬ 
ca della macerazione a freddo 
delle vinacce per una maggiore ti- 
picizzazione del prodotto. La tec¬ 
nica comporta un raffreddamen¬ 
to rapido del pigiato al disotto dei 
10° C in modo da limitare l’azio¬ 
ne degli enzimi ossidasici; la mas¬ 
sa viene poi mantenuta a circa 5° 
C per un periodo di 12-20 ore a 
seconda del vitigno; le sostanze 
aromatiche della buccia diffon¬ 
dono nel mosto, mentre i feno¬ 
meni di lisciviazione a carico delle 
sostanze polifenoliche sono ridot¬ 
ti al minimo. 

A fine macerazione si separa il 
mosto di sgrondo e lo si riporta 
ad una temperatura compatibile 
con l’attività dei lieviti, proceden¬ 
do poi come per la vinificazione 
classica. 

Con questa tecnica è possibile an¬ 
che ottenere vini rosati estrema- 
mente profumati, con accentua¬ 
ti caratteri di tipicità e di freschez¬ 
za, dotati di una buona stabilità. 
Da questa rapida carrellata appa¬ 
re evidente che la meritata fama 
acquisita dai vini friulani in cam¬ 
po nazionale e mondiale è dovu¬ 
ta a tre fattori concomitanti: la 
particolare conformazione geo¬ 
grafica e climatica della zona che 
permette di produrre uve di alto 
pregio, l’adozione di tecnologie 
di vinificazione corrette e l’ope¬ 
ra di tecnici viticoli ed enologici 
I altamente preparati • 




Attualità 


Vini friulani 
alla Fiera 
di Bristol 


Vistoso successo 
di un’iniziativa della 


comnercio 
di Udine e del Ducato 



A ncora una volta i vini friulani hanno cen¬ 
trato il bersaglio. Stavolta a Bristol, 
in Inghilterra, in occasione della decima 
edizione della Fiera mondiale dei vini che si tie¬ 
ne appunto in questa città, ogni anno, in piena 
estate. L’obiettivo di far conoscere e degustare 
i vini friulani in questo Paese e in questo gros¬ 
so centro era già stato mirato lo scorso anno 
per iniziativa della Camera di commercio di 
Udine e del Mode in Friuli di Gianni Bravo. 
Considerati il successo della prima sortita e la 
buona cassa di risonanza che ha avuto, que¬ 
st’anno la partecipazione friulana è stata ancor 
più massiccia. Sempre sotto l’egida della Came¬ 
ra di commercio vi hanno preso parte, infatti, 
una ventina di Cantine e produttori appartenen¬ 
ti al Ducato dei vini friulani e altri quattro al 
di fuori del sodalizio. 

È stato un successo pieno, anche se v’è da dire 
che la World Wine Fair di Bristol non è un co¬ 
losso sotto il profilo del marketing: infatti non 
esistono reali e agevoli possibilità di operazio¬ 
ni economiche di ampio respiro. Ma la Fiera in¬ 
glese costituisce senza dubbio un interessante 
punto di approdo sotto il profilo dell’immagi¬ 
ne e della promotion. 

E proprio a proposito di una valorizzazione del¬ 
l’immagine, valida ed efficace, si è dimostrata 
la decisione della Camera di commercio di Udi¬ 
ne, rappresentata in Fiera dal presidente Gian¬ 
ni Bravo alla cerimonia inaugurale e dal segre¬ 
tario cav. Bruno Gregoratto per tutti i dieci 
giorni della rassegna, di affidare mansioni di 
rappresentanza a una delegazione del Ducato 
dei vini friulani, capeggiata dal suo massimo 
reggitore, il giornalista Isi Benini affiancato dal 
segretario Mario Gozzo. 

Il Ducato si è fatto così conoscere anche a Bri¬ 


stol e in questa occasione ha consegnato al sin¬ 
daco della città sir C.D.B.M. Alderson e al sin¬ 
daco di Firenze Massimo Bogianckino le inse¬ 
gne ad honorem del sodalizio friulano nel cor¬ 
so di una simpaticissima cerimonia seguita con 
interesse dal pubblico, dai giornalisti e dalla te¬ 
levisione inglesi. 

A far parte del Ducato friulano è stato pure 
chiamato il Maestro Joseph Pilbery, direttore 
di orchestra di Londra anche in segno di rico¬ 
noscenza per aver scoperto e lanciato nel mon¬ 
do della musica lirica la giovane soprano udi¬ 
nese Rose Bazzaro recentemente esibitasi al Co- 
vent Garden di Londra. 

Ma torniamo alla Fiera e al successo dei vini 
friulani. Lo stand del Ducato, grazie anche al¬ 
la particolare coreografia e a una serie di indo¬ 
vinate e vivaci iniziative, è stato letteralmente 
preso d’assalto dai visitatori giunti da ogni parte 
dell’Inghilterra per questa civettuola e forse un 
po’ strapaesana rassegna allestita in un vasto 













In cinque giorni esaurite le scorte di 

1700 bottiglie di venti produttori • Le insegne ad 

honorem al Lord Major della città inglese 


comprensorio lungo i docks di Bristol, proprio 
nel centro storico di questa antichissima città 
alle cui porte si notano ancor oggi le vestigia 
di Roma antica. 

Grossi consensi hanno ottenuto i vini bianchi 
del Colilo e dei Colli orientali del Friuli, i rossi 
delle Grave, di Latisana e dell’Isonzo che, lo 
diciamo senza patemi di smentite, hanno stra¬ 
vinto il confronto con gli altri vini presenti alla 
rassegna e qui portati dalla Germania, dalla 
Francia, dai Paesi dell’Est, dalla Grecia, dalla 
Spagna e da alcune altre Regioni italiane. 
Basti pensare che le scorte delle 1700 bottiglie 
della riserva del Ducato sono andate del tutto 
esaurite prima ancora che la Fiera chiudesse i 
battenti: sono stati degustati (a pagamento, s’in¬ 
tende) migliaia di «taglietti» di vino friulano. 
I «rappresentanti» del Ducato e della Camera 
di commercio di Udine hanno faticato, e non 
poco, a servire i visitatori in lunga coda dinan¬ 
zi allo stand del Ducato. 


Merito, quindi, della Camera di commercio e 
del sodalizio friulano, ma soprattutto dell’alta 
qualità del prodotto messo a disposizione del 
Ducato dalle seguenti cantine: Marco Felluga 
di Gradisca d’Isonzo, Livio Felluga di Brazza- 
no di Cormons, Franco Antonutti di Collore- 
do di Prato, Massima Bassani dell’Isola Augu¬ 
sta di Palazzolo dello Stella, Villanova di Bar¬ 
ra di Giuseppina Bennati, «La Delizia» di Ca- 
sarsa, Manlio Collavini di Corno di Rosazzo, 
Girolamo Dorigo di Buttrio, Volpe Pasini di 
Fogliano di Torreano, Lino Midolini di Man- 
zano. Marina Danieli di Buttrio, Fernando Pi- 
ghin di Risano e del Colilo, Dorino Livon di San 
Giovanni al Natisone, Rubini di Spessa di Ci- 
vidale, fratelli Rodaro di Spessa di Cividale, 
Alessandro Zambotto del Bosco Romagno, 
Grappolo d’oro dell’ing. Vittorio Zanon del Bo¬ 
sco Romagno, Mario Schiopetto di Capriva del 
Friuli e Luigi Antonutti di Subida in Monte di 
Cormons • 


Il Lord Major di Bristol Sir 
C.D.B.M. Alderson in toga ed 
ermellino riceve le insegne di 
Nobile del Ducato. Gli sono 
accanto il presidente della CCIA 
di Udine Gianni Bravo e il 
giornalista Isi Benini, Reggitore 
del Ducato. 


Cultura 
e varietà 


Il difficile reperimento «storico» e letterario 
di questa originale e tipica indicazione 
del bicchiere di vino friulano 

incerta della parola 
«tajut» 


L origine 11 bel 

è sempre mistero 


di Amedeo Giacomini 


S e ci pungesse, per avventura, la non pe¬ 
regrina vaghezza di passare al vaglio 
d’un glottologico studio il friulano cen¬ 
trale per determinare l’indice di frequenza del¬ 
le parole che compongono il vocabolario quo¬ 
tidiano de’ suoi vocanti, ci accorgeremmo che 
alla voce taiùt spetta, se non proprio la palma, 
senz’altro un posto di primo piano. Il fatto si 
è che, per ogni friulano che si rispetti, il taiùt 
— il bicchiere di vino da sorbirsi come aperiti¬ 
vo, e comunque fuori pasto — rappresenta 
qualcosa di più d’una semplice indicazione di 
misura: è un simbolo e un rito, un luogo dello 
spirito, un punto d’incontro, un segnale orario, 
un’arma di difesa, una confraternita e una fe¬ 
de. Etimologicamente è un deverbale da taià, 
derivato da un tardo latino taliare: niente di più 
facile dunque; le difficoltà per il linguista co¬ 
minciano quando, determinata l’area di diffu¬ 
sione della parola (grosso modo; tutto il Friuli 
centrale, fino al Tagliamento — al di là del fiu¬ 
me, come al di là dell’Ausa, pur essendo nota 
anche la voce taiùt, si dice gòt, da gatta, goc¬ 
cia, 0 tàze-tace — dall’arabo tosa), gli spunti, 
la brama di storicizzarla, di determinarne cioè 
il significato preciso, il dove, il quando, il co¬ 
me e il perché apparve e divenne voce tra l’al¬ 
tre diletta. 

Dirò subito che, se taiùt non può definirsi vo¬ 
cabolo novissimo, la sua origine è, quanto me¬ 
no, recente. Il Pirona, nel suo dizionario friu¬ 
lano, neppure lo riporta, nè nella prima edizio¬ 
ne, nè nell’ultima, che è del 1972. E non si può 
dire che il buon abate abbia disdegnato nella 
sua fatica i contenitori del vino: per bicchiere 
(o ottavino) che è il corrispondente italiano della 
nostra parola (la misura minima dunque), ci ri¬ 


porta almeno quattro voci: accanto alle comu¬ 
ni gòt e tàze, due di esse, cietus e ciffus, risal¬ 
gono addirittura al XIV secolo e ci vengono do¬ 
cumentate per la prima volta dalla raccolta de¬ 
gli Statuti udinesi di Pietro Sella. Dovremo dun¬ 
que dedurre che, sul finire del secolo scorso, 
quando il Pirona s’accinse al suo prezioso la¬ 
voro, 0 il taiùt era sconosciuto o doveva essere 
considerato un neologismo troppo spinto per 
meritare il suo ingresso nell’Olimpo del voca¬ 
bolario friulano. 

Incuriosito da questo fatto, ho voluto tentare 
uno spoglio della maggior parte dei nostri testi 
letterari più significativi, a partire dall’ultimo 
Ottocento, ma della nostra parola neanche 
l’ombra. Che cosa significa dunque taiùtl Per¬ 
ché è diventato tanto comune da fiorir oggi, 
mutati i tempi e costumi, persino sulle labbra 
delle fanciulle? Cominciamo dalla prima di que¬ 
ste domande, che è anche la più difficile. Per 
rispondervi, mancando, come s’è detto, la vo¬ 
ce nel Pirona, ho consultato una decina alme¬ 
no di vocabolari dialettali: in tutti quelli rife- 
rentisi ai dialetti settentrionali la parola man¬ 
ca: vi s’incontra però, a cominciare dal «Dizio¬ 
nario del dialetto veneziano» del Boerio, per fi¬ 
nire con quello bolognese-italiano del Corone- 
di-Berti, una frase che ci può mettere sulla buo¬ 
na strada: «vender a tagio»; «vèndr’ a tal», il 
cui significato è: vendere a taglio, vender, da¬ 
tone prima il saggio, alla maniera cioè di come 
si vendono (o si vendevano un tempo anche nei 
nostri paesi) le angurie, previo un tassello che, 
assaggiato dall’acquirente, lo garantiva della 
bontà e della fragranza del prodotto. 

L’obiezione più ovvia a questo punto è chieder¬ 
mi che cosa c’entrino le angurie con il vino 




































































































(manco si sposano insieme, diamine!), ma mi 
forzerò di dimostrare, quantunque le risultan¬ 
ze possano ancora lasciar perplessi, che un le¬ 
game c’è. Dovrò ricorrere, per farlo, alla sto¬ 
ria della viticoltura friulana. Com’è risaputo, 
intorno alla prima metà del secolo scorso, s’ab¬ 
battè, come in gran parte dell’Europa, anche 
sulle nostre viti, l’immane flagello della fillos¬ 
sera e della peronospora: i friulani, orribile a 
dirsi, rimasero senza vino!... Fu con l’unità d’I¬ 
talia (prima che con l’arrivo degli ibridi, ame¬ 
ricani e no) che s’ovviò al disperante inconve¬ 
niente: dal profondo Sud cominciarono allora 
a salire fino a noi i primi venditori al dettaglio 
{kèi ka vénditi al tàf) di vino e di olio, i famosi 
«Bàccari». Aprirono le loro bettolucce nei cen¬ 
tri più popolosi e più colpiti dalla disgrazia: a 
Udine, a Codroipo, a Spilimbergo (la prima a 
gestire il Bàccaro di quella città — bàccaro tut- 
t’ora esistente e celebre per lo squisito baccalà 
che vi si cucina — fu la famiglia d’una mia zia), 
a Cervignano, a Tarcento, a Tricesimo, a Civi- 
dale, e lì, dietro tavoli rudimentali, annunciati 
da insegne oggi introvabili, vendevano al mi¬ 
nuto, a taglio, i loro preziosi prodotti: i vini, 
soprattutto, la malvasia (i bàccari — intendo 
le botteghe — in qualche luogo venivan chia¬ 
mati anche «malvasie»), contenuta in pittore¬ 


sche olle di vetro (a Spilimbergo ve n’è ancora 
una) poste sopra il banco a lasciarne traspari¬ 
re, per far gola, il delicato colore, e la Sava e 
il Bàccaro vero e proprio, la malva e l’aleatico, 
nettari, sì, ma spesso duri, oleosi, liquorosi, pie¬ 
ni di corpo e di grado, certamente non sempre 
grati al friulano palato. Dovevano avere, que¬ 
gli osti, vita dura: i soldi eran pochi tra la po¬ 
vera gente dei borghi, la merce scarsamente gra¬ 
dita: ecco allora che, per incrementare le ven¬ 
dite, dovettero cominciare a offrire degli assag¬ 
gi, a vender a «tagio», a tàj, a offrire cioè, pri¬ 
ma che il cliente, vinta la propria reticenza di 
fronte al prodotto, si decidesse all’acquisto, un 
assaggio; corrispondeva questo donativo in una 
misura minima che andava, di solito, fino alla 
prima tacca {il prìn tàj) del boccale di cotto o 
del contenitore graduato di vetro (il véri di un 
kuàrt) venuto di moda con il Regio Governo 
(leggi: con le regie gabelle), offrivano un otta¬ 
vo cioè, la misura attuale del taiùt. Che ciò si 
facesse è storico, me l’hanno confermato deci¬ 
ne di vecchietti ex frequentatori assidui di bàc¬ 
cari e di malvasie. Ma si sa: le tradizioni orali, 
per quanto possano essere divertenti, vanno, sul 
piano filologico, prese un po’ sempre con le pin¬ 
ze, 0 , quanto meno, con il beneficio dell’inven¬ 
tario. Se quei vecchietti avessero ragione, taiùt 
significherebbe dunque misura minima data per 
assaggio e filologicamente nulla vieta che ciò 
possa essere vero. Anzi, a me non sarebbe di¬ 
scaro propendere per questa soluzione: il signi¬ 
ficato di taiùt potrebbe essere addirittura iro¬ 
nico: mi consentirebbe d’immaginare uno 
squattrinato Charlot friulano che va di bàcca¬ 
ro in bàccaro a bersi gli assaggi {a bévi i taiùs) 
fino all’agognata e meritatissima sbronza... 
Ma torniamo seri: tra le risultanze che mi si pro¬ 
spettano questa è la più ovvia, ma anche la più 
semplice, la più probabile. Ve ne sono almeno 
due altre comunque, non del tutto inaccettabi¬ 
li; la prima, cara a queU’indimenticabile dei vi¬ 
ni e dei friulani costumi che fu Chino Ermaco- 
ra, ci riporta ancora ai bàccari: secondo Erma- 
cora, dicendo tài o taiùt il vocante friulano vo¬ 
leva alludere al vino tagliato che molti di que¬ 
sti osti immigrati solevano, per vincere le diffi¬ 
coltà cagionate dal gusto, ammanire ai loro 
clienti: prendevano come base il «nostràn», un 
vinello prodotto da viti autoctone e inattacca¬ 
bili dalla fillossera e da altri malanni e lo «ta¬ 
gliavano» con i forti prodotti delle loro terre 
assolate. Donde il vino da taglio (secondo il Di¬ 
zionario etimologico italiano del Battisti-Ales- 
sio, l’espressione: tagliare i vini, attribuita al 
Gherardini, viene in uso nell’italiano nel 1839, 
in tempo quindi per essere assimilata anche da 
noi), il vìn di tài, da cui, per una riduzione at¬ 
tribuibile alla legge del minimo sforzo, il tài . 
il bicchiere di vino da pasto per antonomasia, 
divenuto poi taiùt per un affettuoso quanto spi¬ 
ritoso diminutivo... 

Che sia andata proprio così? Alla luce delle co¬ 
noscenze attuali non me la sento proprio d’a¬ 
vallare senza una lunga sequenza di ma una si- 























mile proposta; a me, poi, per dirla franca, la 
mi par partorita da una mente altrettanto filo¬ 
logicamente fertile di quella d’un certo studio¬ 
so di toponomastica locale, che voleva far de¬ 
rivare il nome di Pocenia (è un paesotto della 
Bassa di chiara origine latina, un fundus Poce- 
nii, da Pocenius, diffusissimo nome tra gli avi 
nostri romano-italioti) da pók e nìe — poco e 
niente — a sottolineare la povertà delle terre che 
lo circondavano e la miseria (relativa, t’assicu¬ 
ro lettor mio, almeno oggi molto relativa!) de¬ 
gli abitanti... Lasciam perdere allora. 

La terza ipotesi, avallata da molti e non dèi tut¬ 
to sprovveduti curiosi, è quella che mi lascia più 
scettico. Parte da «taglio», voce italiana setten¬ 
trionale registrata dai più attenti nostri voca¬ 
bolaristi, ma registrata come? Per quante ricer¬ 
che abbia fatto, l’ho trovata una volta sola, e 
cioè nel Dizionario della lingua italiana del De- 
voto-Olli; a pag. 2425 di quel prezioso volume, 
infatti, si legge: taglio, v. sett., «un taglio di bir¬ 
ra», un quarto di litro di birra presentato in un 
bicchiere di mezzo litro in cui tuttavia la schiu¬ 
ma supera la metà dell’altezza del bicchiere; al 
vino non v’ha riferimento, nè qui, nè altrove. 
Come la mettiamo, allora? A prescindere, co¬ 
me direbbe un italo-saracino, che s’accettasse 
per valida questa soluzione, la misura topica del 
tajùt friulano, e cioè l’ottavo di litro, andreb¬ 
be a farsi benedire, che cosa può aver da spar¬ 
tire, io mi domando, il vino con la sozza cer¬ 
vogia? Mi rifiuto persino di pensarci... A me¬ 
no che... Sì perché una possibilità c’è... Non 


potrebbe essere il tajùt una metafora, un truc¬ 
co inventato da un bevitore per minimizzare 
quanto nelle sue libagioni ingeriva? Per certi 
miei amici — e via, anche per me! — il tajùt 
va dal tajùt alla damigiana, massime dopo una 
sbornia!... Tajùt, dunque, come espediente li¬ 
mitativo, come ingenua, dolce difesa?... E per¬ 
ché no? Potrebbe darsi, tutto può darsi sotto 
il sole, anche la fantafilologia... 



E ciò basti; non vi sono altre cianfrogne, per 
ora, da esaminare: un buon filologo, a questo 
punto, s’adoprerebbe a trarre le conclusioni: 
che cosa significa quindi la parola to/ùt? Caro 
lettore, io non lo so, lascio a te il compito di 
scegliere tra le proposte quella che reputi la mi¬ 
gliore e passo senz’altro a cercar di rispondere 
alla seconda domanda, a quella che è stata la 
ragione, se vuoi, di questo mio scritto: perché 
la voce tajùt ha avuto tanta fortuna? Perché s’è 
fatta cosi comune? Qui, caro amico, comincia 
la poesia e il filologo è costretto a cedere le ar¬ 
mi: com’è possibile infatti stabilire scientifica- 
mente il come, il perché un uomo, un popolo 
scelgano una determinata parola e la facciano 
loro e l’arricchiscano di sfumature per via fino 
a renderla indispensabile? Tajùt è di queste: non 
pesante come boccale, non fredda come tazza 
0 litro 0 bicchiere (questi, al massimo, vanno 
bene per l’acqua), non compromettente o im¬ 
pegnativa come damigiana o caratello, ma sem¬ 
plicissima e dolce nella nostra pronuncia, è un 
trillo di gioia, ti vellica ben due volte il palato, 
mentre la dici, quasi a farti pregustare il netta¬ 
re che svuoterai dal recipiente che nomina; bre¬ 
ve come iln chioccar di fringuello, musicale co¬ 
me un verso di don Gabriele, occupa, come pa¬ 
rola in sè, un’area semantica vastissima, indi¬ 
ca tutto quello che va da un semplice taglio (un 
tajùt) che non fa male, a quello che invece spes¬ 
so male ci fa e «qui stai inter crura puella- 
rum...». Potevamo noi friulani non sceglierla, 
non renderla la voce principe delle nostre gior¬ 
nate? Giudica tu, amato lettore: scrivendo, io 
ho fatto sete; lascio dunque la penna e corro 
a bermi (Pardon!, a farmi) un bianco, dolce 
tajùtl m 














Villette e canti 
dell’uva e del vino 


I «Cantori del Friuli», un 
gruppo canoro di Udine 
che ha raccolto l’eredità 
dal Maestro Luigi Garzoni, han¬ 
no realizzato recentemente, in 
collaborazione con l’assessorato 
regionale all’Agricoltura, una ra- 
diocassetta intitolata ai canti del¬ 
l’uva e del vino. 

Il gruppo corale, la cui nascita si 
fa risalire al 1935, ma che ha avu¬ 
to un prestigioso rilancio nell’im¬ 
mediato dopoguerra, e cioè più di 
quarant’anni or sono, è diretto 
oggi dal maestro Romano Del 
Tin. Vanta una intensa partecipa¬ 
zione a manifestazioni corali in 
Italia e all’estero. L’attività dei 
«Cantori del Friuli» dal 1982 a 
oggi è particolarmente tesa alla 
valorizzazione del notevole patri¬ 


monio musicale del Friuli: in que¬ 
sto indirizzo un particolare capi¬ 
tolo è stato riservato ai canti che 
esaltano l’uva, le vendemmie e il 
vino, valori tradizionali e irrinun¬ 
ciabili della civiltà contadina friu¬ 
lana. Nella cassetta sono compre¬ 
se le seguenti esecuzioni. Ue no- 
vele, Jé vendemie, Cé ligrìe. La 
Canevaze, i vignai, Cé delizie, Lis 
vendémis, Balade furlane, Vin 
sudat, Folà, Turclà, Sot la nape, 
Ciant dal vin, Ivanka, Nus ri- 
cuarde, Stiche. Una raccolta di 
canti, anche ai più sconosciuti, e 
di villotte molto note che costitui¬ 
scono una gradevole testimonian¬ 
za del patrimonio culturale e ca¬ 
noro del frinii. Da custodire con 
gelosia e da godere neH’intimità 
della casa • 



A Roma in ottobre 
assise deirOlV 


D al 25 ottobre al 4 novem¬ 
bre si terrà, a Roma, l’as 
sise internazionale della 
vite e del vino. I lavori di questo 
importante Convegno si inizie¬ 
ranno nel pomeriggio del 26 ot¬ 
tobre e si concluderanno il 31 ot¬ 
tobre. Dal 1° al 4 novembre l’or¬ 
ganizzazione prevede visite tecni¬ 
che nelle zone vitivinicole del sud, 
del nord e del centro Italia. 

Vi parteciperanno tecnici, esper¬ 
ti, giornalisti e confraternite dei 
33 Paesi del mondo che fanno 


parte dell’01V. Temi centrali del- 
l’assise, sull’indirizzo di base dal 
titolo «La verità del vino. La co¬ 
noscenza dell’uva», la ricerca del¬ 
la qualità attraverso la viticoltu¬ 
ra, la conoscenza oggettiva della 
composizione del vino, l’organiz¬ 
zazione mondiale della vite e del 
vino, il messaggio del vino ai con¬ 
sumatori, il vino e la salute, le ac- 
queviti e gli altri distillati di ori¬ 
gine vitivinicola nella vita moder¬ 
na, i prodotti non fermentati del¬ 
la vite • 


Gruppi di lavoro 
per la viticoltura 

S u iniziativa degli Enti in¬ 
teressati, già dai primi 
mesi del 1987, si è costi¬ 
tuito nella nostra Regione un 
gruppo di lavoro che ha come fi¬ 
nalità il coordinamento e la pro¬ 
grammazione di tutte le attività 
di ricerca e sperimentazione che 
vengono effettuate nel Friuli-Ve¬ 
nezia Giulia nei settori della viti¬ 
coltura e della enologia. 

Questo anche per rispondere ad 
una precisa e legittima esigenza, 
sentita in Regione, di costituire 
un sicuro strumento tecnico¬ 
scientifico di riferimento nell’am¬ 
bito del «Progetto Vino», 

Vi hanno aderito la Direzione re¬ 
gionale deH’agricoltura, il Centro 
regionale per la sperimentazione 
agraria, l’Ente regionale per lo 
sviluppo agricolo, l’Osservatorio 
per le malattie delle piante di Go¬ 
rizia, il Centro regionale vitivini¬ 
colo, la Facoltà di agraria dell’U¬ 
niversità di Udine, l’Istituto di 
produzione vegetale, l’Istituto di 
tecnologie alimentari e l’Istituto 
di difesa delle piante, l’Istituto 
sperimentale per la viticoltura di 
Conegliano, l’Associazione regio¬ 
nale vivaisti, la Provincia di Por¬ 
denone e i Vivai cooperativi di 
Rauscedo. 

Il motivo principale della costitu¬ 
zione del gruppo di lavoro deri¬ 
va dal fatto che finora molti isti¬ 
tuti od Enti pubblici hanno con¬ 
dotto dei lavori di ricerca e/o spe¬ 
rimentazione nel comparto vitivi¬ 
nicolo partendo da problematiche 
settoriali e comunque limitate, 
per cui si avvertiva chiara l’esi¬ 
genza di una razionalizzazione di 
questa mole di lavoro. 

In Friuli-Venezia Giulia l’obiet¬ 
tivo primario è quello di ottimiz¬ 
zare la qualità delle produzioni 
vinicole, e non certo quello di un 
aumento delle stesse. 

Questo risultato si potrà ottene¬ 
re solamente se in un prossimo 
futuro saremo in grado di infor¬ 
mare i viticoltori sulle più razio¬ 
nali e moderne tecniche di im¬ 
pianto, scelta varietale, tecniche 


colturali e vinificazione. È altret¬ 
tanto chiaro che per ottenere que¬ 
sti risultati di carattere generale, 
sarà necessario uno sforzo comu¬ 
ne di tutti gli Enti operanti in Re¬ 
gione, indirizzato aH’ottenimen- 
to di precisi obiettivi tecnici, che 
sono già stati delineati nel corso 
delle riunioni preliminari. 

Questi obiettivi si possono rias¬ 
sumere nei seguenti temi di ricer¬ 
ca: miglioramento genetico, vi- 
vaismo, tecnica colturale, nutri¬ 
zione della vite, difesa fitosanita- 
ria, studio degli ambienti ed eno¬ 
logia. 

Proprio al fine di assolvere a 
quell’impegno comune di razio¬ 
nalizzare il lavoro della ricerca e 
della sperimentazione viticola ed 
enologica, gli Enti e gli Istituti 
che hanno aderito all’iniziativa 
si sono organizzati in sottogrup¬ 
pi di lavoro, che ricalcano fedel¬ 
mente gli argomenti di ricerca 
selezionati • 


Il Friuli-Venezia Giulia 



L a camera di commercio di 
Pordenone sta organiz¬ 
zando, per conto dell’En¬ 
te Regione, la partecipazione uf¬ 
ficiale del Friuli-Venezia Giulia 
all’ANUGA — Mercato mondia¬ 
le dell’alimentazione — che si 
svolgerà a Colonia dal 10 al 15 ot¬ 
tobre 1987. Questa manifestazio¬ 
ne assume una notevole impor¬ 
tanza nell’ambito dei saloni spe¬ 
cializzati del settore, poiché, gra¬ 
zie alla enorme offerta di prodotti 
(5.000 ditte espositrici provenienti 
da 80 Paesi del mondo) richiama 
oltre 200.000 operatori qualificati 
provenienti da più di 120 Stati. 
È chiaro che il Friuli non poteva 
rinunciare ad un appuntamento 
così importante. Anzi, questa sa¬ 
rà una ulteriore azione promozio¬ 
nale per i prodotti friulani sul 
mercato tedesco, soprattutto in 
vista dell’apertura delle frontie¬ 
re doganali prevista per il 1992. 
Per quanto riguarda il vino, è 
prevista la partecipazione di cir¬ 
ca una ventina di aziende, rappre¬ 
sentative di tutte le zone a voca¬ 
zione vitivinicola regionale • 
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Flessione continua 


La gestione 
del territorio viticolo 


C ontinua la flessione dei 
vini da pasto importati 
negli USA che, secondo 
una nota diramata dalFItalian 
Wine & Food Institute, sono 
complessivamente diminuiti, nel 
primo bimestre del 1987 rispetto 
al corrispondente bimestre del 
1986, del 38% in volume e del 
20% in valore. Analoghe riduzio¬ 
ni, sempre nel detto bimestre, si 
sono avute negli spumanti e nei 
vermouth diminuiti rispettiva¬ 
mente del 37% e del 50%. 

Tutti i principali paesi fornitori 
del mercato USA hanno subito 
delle riduzioni considerevoli, a 
conferma della difficile situazio¬ 
ne in cui si trovano i vini di im¬ 
portazione. 

La nota dellTstituto mette inol¬ 
tre in rilievo che mentre i vini di 
importazione stanno subendo un 
notevole ridimensionamento sul 
mercato USA, i vini americani si 
stanno ulteriormente espanden¬ 
do, essendo aumentati nel 1986 
deir8%. 

Tale percentuale risulta più signi¬ 
ficativa se viene poi rapportata al 
volume delle vendite di tali vini 
che hanno superato nel corso del 
1986 i 16 milioni di ettolitri con¬ 
tro i 4.2 milioni di ettolitri di tutti 
i vini importati. 

Anche non considerando i wine 
coolers di produzione domestica, 
che nel 1986 hanno fatto registra¬ 
re un aumento del 38%, superan¬ 
do i 3 milioni di ettolitri e limi¬ 
tandosi a considerare i soli vini da 
pasto in bottiglia, Taumento dei 
vini americani, sottolinea la no¬ 
ta dellTtalian Wine & Food In- 
stitute, è stato del 2% con oltre 
10 milioni di ettolitri venduti nel 
corso del 1986. 

Fra i vini di importazione, l’Ita¬ 
lia ha perso, nei primi due mesi 
del 1987, il 48% in volume ed il 
29% in valore dei vini da pasto, 
riducendo la sua quota del mer¬ 
cato al 46% (62% nel 1982) in vo¬ 
lume ed al 31% in valore ed ha 
visto ridotte del 46% e del 44% 
le esportazioni di spumanti e di 
vermouth • 


N ell’anno internazionale 
della vite e del vino, a S. 
Maria della Versa e a 
Broni, con il patrocinio scientifi¬ 
co dell’OIV e dell’Accademia Ita¬ 
liana della vite e del vino si è svol¬ 
to un Simposio internazionale dal 
titolo: «La gestione del territorio 
viticolo sulla base delle zone pe¬ 
doclimatiche e del catasto». 

Il simposio, diviso in quattro ses¬ 
sioni, ha visto la partecipazione 
di moltissimi qualificati relatori 
che hanno sviscerato nella prima 
giornata di lavoro tutti i proble¬ 
mi relativi alla vocazione dei ter¬ 
reni per la coltura della vite, non¬ 
ché l’influenza del clima e del vi¬ 
tigno sulla qualità del vino. 
Durante la seconda giornata di 
lavori, dopo una carrellata di re¬ 
lazioni da parte di studiosi dei di¬ 
versi Paesi viticoli è stato illustra¬ 
to lo schedario vitivinicolo della 
provincia di Pavia. Predisposto 
daH’Amministrazione provinciale 
è svolto dall’Università di Pavia, 
il lavoro è iniziato oltre due anni 
fa su due comuni campione: 
Montalto Pavese e Canneto Pa¬ 


vese. Con l’ausilio dei rilievi ae¬ 
reofotogrammetrici, sono state 
censite tutte le particelle catasta¬ 
li vitate; per ogni particella si è 
provveduto ad individuare il pro¬ 
prietario, i vitigni e le rese in uva. 
È stato così possibile, attraverso 
la computerizzazione dei dati, 
predisporre un programma in 
grado di fornire informazioni re¬ 
lative alla singola particella, alla 
singola azienda o al vitigno. Suc¬ 
cessivamente, nel corso degli ul¬ 
timi due anni, questo lavoro è 
stato esteso a tutti i 42 Comuni 
interessati alla doc nell’Oltrepò 
Pavese. 

Predisposto lo strumento, si po¬ 
ne ora il problema della sua uti¬ 
lizzazione per il controllo della 
produzione vitivinicola e del suo 
continuo aggiornamento. 

A tale fine i Comuni, oltre a ve¬ 
nir dotati dei dati che li riguarda¬ 
no, saranno tenuti alla costituzio¬ 
ne di una specifica Commissione 
tecnica che, operando sul ristret¬ 
to ambito comunale, avrà la pos¬ 
sibilità di operare con spedi¬ 
tezza • 


13 

Vidimazioni 
0 Macchinette 

L e nuove prescrizioni in ma¬ 
teria di documenti di ac¬ 
compagnamento dei pro¬ 
dotti vitivinicoli (vidimazione da 
parte del Comune o uso dell’ap¬ 
parecchiatura automatica di me¬ 
morizzazione) che dovevano en¬ 
trare in vigore il 1 settembre, sa¬ 
ranno obbligatorie a partire dal 
1 gennaio 1988. 

Lo ha stabilito il decreto del Mi¬ 
nistero dell’Agricoltura del 4 ago¬ 
sto 87 in corso di pubblicazione 
sulla Gazzetta Ufficiale. 



Miglioramento 

genetico 

N ei programmi di lavoro 
regionali sulla ricerca e 
sperimentazione vitivini¬ 
cola assume attualmente notevole 
importanza quello riferito al mi¬ 
glioramento genetico della nostra 
viticoltura. Da oltre 10 anni il 
Centro sta conducendo un gros¬ 
so lavoro di selezione clonale del¬ 
la vite che vedrà i primi risultati 
già nella corrente annata con l’o¬ 
mologazione di una decina di clo¬ 
ni nelle varietà coltivate in Friuli. 
11 lavoro di selezione, sia per le 
varietà clonate sia per quelle da 
selezionare deve continuare su 
basi ampelografiche sempre più 
ampie. Infatti, più sono i ceppi 
per varietà presi in considerazio¬ 
ne nella fase iniziale, maggiori sa¬ 
ranno le probabilità di individua¬ 
re ceppi con caratteristiche inte¬ 
ressanti. Per tale lavoro necessi¬ 
ta anche la collaborazione dell’o¬ 
peratore più vicino alle piante os¬ 
sia del viticoltore che vive a con¬ 
tatto con i propri vigneti. 
Chiediamo quindi a tutti i viticol¬ 
tori di segnalarci ceppi, vigneti 
piccoli 0 medi, che a loro parere 
presentino caratteristiche partico¬ 
lari ed interessanti ai fini della 
moltiplicazione. Recapito telefo¬ 
nico: 0432/297068# 


MI FIDO POCO 
DEL VINO DI OUELLF VITI. 


- / 
O • 
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Il «Torchio d’oro ’87» 
ad Aurelio Amati 

C onsegnato il Premio 
«Torchio d’Oro 1987» al 
al professor Aureliano 
Amati, insigne studioso della vi¬ 
tivinicoltura. 

Questo premio è un riconosci¬ 
mento originale, non annuale e, 
quindi, particolare, assegnato al 
rigore scientifico, alla dedizione 
al vino con studi, ricerche e 
opere. 

L’averlo conferito quest’anno al 
professor Aureliano Amati vuol 
dire premiare i meriti e la ricerca 
scientifica di uno dei maggiori 
specialisti di vitivinicoltura ed 
enologia a livello nazionale. 
Nato a S. Arcangelo di Romagna 
(Fo) nel 1930, laureato in chimi¬ 
ca e libero docente di industrie 
agrarie, è professore di enologia 
nella Facoltà di agraria all’Uni¬ 
versità di Bologna, dirige la sezio¬ 
ne enologica e la Cantina speri¬ 
mentale del Centro ricerche viti¬ 
cole ed enologiche dell’Universi¬ 
tà di Bologna. Esperto della sot¬ 
tocommissione per l’aggiorna¬ 
mento dei metodi ufficiali di ana¬ 
lisi per i mosti, i vini e gli aceti. 

È responsabile di progetti di ricer¬ 
ca del Cnr, del Ministero della 
pubblica istruzione e di enti pub¬ 
blici di varie regioni italiane. 

È direttore scientifico di «Vigne- 
vini», rivista italiana di viticoltu¬ 
ra ed enologia. 

Ha vinto il «Premio A.E.I. per la 
Ricerca scientifica in enologia». 
È accademico ordinario all’Acca¬ 
demia della vite e del vino e ac¬ 
cademico corrispondente dell’Ac¬ 
cademia nazionale di agricoltura. 
È autore di oltre 130 pubblicazio¬ 
ni scientifiche riguardanti soprat¬ 
tutto il campo enologico e coau¬ 
tore dei volumi «Lezioni di eno¬ 
logia» e «Trattato di scienza e 
tecnica enologica». Attualmente 
è professore ordinario di Indu¬ 
strie agrarie e direttore dell’Isti¬ 
tuto di tecnologie alimentari al¬ 
l’Università di Udine • 


Revocato l’obbligo 
per l’alcole metilico 


SuH’imbecillità 
del vino biologico 



I I Ministro dell’agricoltu¬ 
ra ha emanato, il 4 luglio 
scorso, un Decreto, pub¬ 
blicato sulla Gazzeta Ufficiale n. 
157 deirs luglio 87, che revoca le 
norme di cui ai decreti ministeria¬ 
li 28 marzo 1986 e 10 aprile 1986 
riguardanti l’obbligo della certi¬ 
ficazione sul contenuto di alcole 
metilico nei vini destinati all’e¬ 
sportazione. 

Il ministro, considerando che è 
venuta a cessare la situazione di 
emergenza determinatasi a segui¬ 
to del rinvenimento nel vino di al¬ 
cole metilico in misura superiore 
ai limiti previsti dagli articoli 22 
e 23 del decreto del Presidente 
della Repubblica 12 febbraio 
1965, n. 162 e ritenuto, pertanto, 
che non sussistano più i motivi 
che avevano consighato di impor¬ 
re l’obbligo di munire le partite 
di vino destinate ad altri Paesi, 
compresi quelli membri della Co¬ 
munità economica europea, di 
apposite certificazioni sul conte¬ 
nuto di alcole metilico, a suo tem¬ 
po stabilito con i decreti ministe¬ 
riali sopra indicati, per favorire 
la ripresa delle esportazioni di vi¬ 
no italiano, ha decretato che fer¬ 
mo restando l’obbligo da parte 
degli organi di controllo di sotto¬ 
porre ad analisi per la ricerca del¬ 
l’alcole metilico i vini da tavola, 
i V.Q.P.R.D., i vini spumanti, i 
vini frizzanti, i vini liquorosi ivi 
compresi i marsala, i vermouths 
ed altri vini aromatizzati e le al¬ 
tre bevande di fantasia a base di 
vino, nell’espletamento dell’atti¬ 
vità di vigilanza per la repressio¬ 
ne delle frodi agro-alimentari, a 
decorrere dal 30 luglio 1987 so¬ 
no revocate le norme di cui ai de¬ 
creti ministeriali 28 marzo 1986 
e 10 aprile 1986 recanti l’obbligo 
per gli operatori di munire di ap¬ 
posite certificazioni sul contenu¬ 
to di alcole metilico le partite 
dei prodotti suddetti inviate in al¬ 
tri Paesi, compresi i Paesi mem¬ 
bri della Comunità economica 
europea • 


I nnanzitutto, complimenti 
per la bella rivista. Spe¬ 
riamo di essere inseriti 
nell’indirizzario di spedizione per 
poterla ricevere regolarmente. La 
tecnica grafica di Ferruccio Mon¬ 
tanari e la sensibilità di Biasutti, 
Antonini e della Regione, hanno 
confezionato un ottimo abito da 
festa per i vini friulani. 

Ma, come potrà intuire, e proba¬ 
bilmente aveva già intuito al mo¬ 
mento di scrivere il Suo pezzo 
«L’imbecillità del vino biologi¬ 
co», non potevamo esimerci dal- 
l’inviare queste note seppur do¬ 
po adeguata riflessione. La veri¬ 
tà è che, in fondo, ci siamo sen¬ 
titi un po’ diffamati. 


Innanzitutto ci ha colpito il tito¬ 
lo perentorio che sembra fare di 
ogni «erba biologica» un fascio. 
Tutta la nostra attività di questi 
anni testimonia che non abbiamo 
mai cercato la facile polemica e 
contrapposizione con chi pratica 
l’agricoltura convenzionale (non 
è forse più imbecille il vino al me¬ 
tanolo 0 zuccherato o sofisticato 
in mille altre forme che Lei, im¬ 
magino, non ignora?). Certo, di¬ 
fendiamo il nostro punto di vista, 
ma ci interessa molto di più il dia¬ 
logo tecnico e, perché no, mora¬ 
le su certe tecnologie agricole oggi 
così diffuse. 

Non sappiamo presso chi Lei ab¬ 
bia raccolto informazioni suir«a- 















Riceviamo e pubblichiamo 


gricoltura biologica» ed il vino 
biologico. Alcune cose vanno pe¬ 
rò chiarite ed ulteriormente ap¬ 
profondite. 

1) - È vero che, attualmente in 
Italia (contrariamente a quanto 
avviene, ad esempio, in Francia), 
non esiste una normativa speci¬ 
fica sulle produzioni «biologi¬ 
che», ma questa situazione non 
è imputabile ai produttori. È al¬ 
trettanto vero che esistono delle 
specifiche «Norme di produzio¬ 
ne biologica» internazionali, 
adattate ed approfondite anche 
dal CON.F.A.BI., su cosa è «bio¬ 
logico» e cosa non lo è. Un’au¬ 
toregolamentazione molto simile 
ad un doc, anche se non pubbli¬ 
camente riconosciuto, per ora. 
Quindi non è esatto dire che tut¬ 
to è biologico, nemmeno tutto il 
vino è biologico. Ciò crea confu¬ 
sione. 

2) - In Italia secondo un’appros¬ 
simata stima, si producono circa 
un milione di litri di vino biolo¬ 
gico all’anno. Vino che spesso 
proviene da zone doc e che, in 
gran parte viene esportato ad ul¬ 
teriore testimonianza della sua 
qualità. Come Lei giustamente 
nota, in Friuli tale produzione, in 
pratica, non esiste. Ma ciò, a no¬ 
stro modesto avviso, dovrebbe 
essere motivo di rammarico, non 
di soddisfazione. La nostra viti¬ 
coltura ha bisogno di ulteriore 
qualificazione per espandersi e 
non credo che dollari o marchi 
facciano schifo a nessuno. Come 
si va dicendo da molto tempo, la 
carta vincente, anche per i nostri 
vini, può essere la qualità e la 
produzione biologica ne può per¬ 
mettere la massima valorizzazio¬ 
ne in termini di mercato e di im¬ 
magine. 

3) - È esatto affermare che, nella 
viticoltura biologica, non si usa¬ 
no diserbanti, concimi chimici e 
fitofarmaci di sintesi. Sono uti¬ 
lizzati i prodotti a base di sali di 
rame e lo zolfo, ma anche i deri¬ 
vati naturali del piretro, la lotta 
biologica è la lotta microbiologi¬ 
ca (Bacillus Thurigiensis). Non ci 
pare questa la sede per uno spe¬ 
cifico intervento tecnico (a cui per 
altro rimaniamo disponibih), ma 
ci preme sottolineare che, con le 


tecniche agrobiologiche, è possi¬ 
bile produrre uva e vino dalle 
qualità e quantità molto simili a 
quelle prodotte con la viticoltu¬ 
ra convenzionale, salvaguardan¬ 
do ovviamente i grappoli e le vi¬ 
ti. Le aziende vitivinicole biolo¬ 
giche italiane, sono sempre visi¬ 
bili. Contrariamente a quanto si 
pensa, l’agricoltura biologica non 
è il rifiuto delle tecniche moder¬ 
ne, ma è l’adozione di tecniche 
(anche moderne), compatibili con 
la salute degli operatori agricoli, 
dei consumatori e dell’ambiente. 
Crediamo che il parametro eco¬ 
nomico sia importante, ma non 
sia l’unico da considerare nella 
valutazione della bontà o meno 
delle tecniche agricole. Lo strego¬ 
ne indigeno ed il primario ospe¬ 
daliero non sono sullo stesso pia¬ 
no perché producono due modi 
di operare diversi che si esprimo¬ 
no con culture e tecnologie diver¬ 
se. La «medicina popolare» con¬ 
vive con quella «scientifica» ne¬ 
gli ospedali della Tanzania, del 
Brasile e dell’USL della Media 
Val del Tevere (Umbria) e tali 
operatori non sono macellai. 
Benvenga perciò la sana tecnolo¬ 
gia moderna che ci potrà permet¬ 
tere di produrre, se non oggi, 
molto presto, del buon vino sen¬ 
za l’uso dell’anidride solforosa 
evitando anche gli inconvenienti 
alla salute umana da essa provo¬ 
cati. Il problema dell’anidride 
solforosa nel vino è un problema 
mondiale e tutti si adoperano per 
giungere ad evitarne l’uso. Negli 
USA, a partire dal 1988, sarà ob¬ 
bligatorio denunciare sull’etichet¬ 
ta dei vini il contenuto di solfo¬ 
rosa. Ciò testimonia il difficile 
rapporto corrente tra vino, solfo¬ 
rosa e salute umana ed anche i 
nostri viticoltori che esportano in 
quel paese dovranno adeguarsi a 
tali disposizioni. Del resto, il 
prof. Amati dell’Istituto di tecno¬ 
logie alimentari della Facoltà di 
agraria di Udine, ci conferma che 
per i piccoli produttori è già oggi 
possibile produrre del buon vino 
da consumo fresco (7-8 mesi) sen¬ 
za solforosa. Per le produzioni 
maggiori, con i giusti interventi 
tecnologici, ci siamo molto vici¬ 
ni. Su questa strada, da quanto 


ci è dato conoscere, si sono inco¬ 
minciate, ovviamente in gran si¬ 
lenzio, alcune sperimentazioni 
anche presso vitivinicoltori di tut¬ 
to rispetto della nostra regione. 

4) - Dove ci trova invece comple¬ 
tamente d’accordo è sulla que¬ 
stione dei furbi e dei truffatori. 
Pare che in giro ce ne sia più di 
qualcuno che può ovviamente 
compromettere anche il lavoro 
dei produttori biologici onesti e 
possiamo quindi tentare assieme 
di tagliargli subito le gambe. Ma 
sono storie e questioni che pos¬ 
siamo purtroppo trovare paralle¬ 
lamente in tutti i comparti agri¬ 
coli anche convenzionali. Pur es¬ 
sendo questa una situazione crea¬ 
ta anche dalla deprecabile caren¬ 
za legislativa in materia, alcuni 
enti pubblici, per quanto di com¬ 
petenza, hanno indirizzato parte 
della loro sensibilità verso le pro¬ 
duzioni agrobiologiche. È il ca¬ 
so della C.C.L A.A. di Udine che 
ha recentemente costituito una 
«Commissione per il controllo e 
la certificazione dei prodotti bio¬ 
logici» di cui oltre ai tecnici dei 
laboratori della C.C.LA.A., fan¬ 
no parte i rappresentanti dei pro¬ 
duttori agrobiologici regionali, il 
Centro regionale di sperimenta¬ 
zione agraria, la Facoltà di agra¬ 
ria di Udine e l’USL. Ad ogni 
modo, come sempre, la generici¬ 
tà delle accuse, in particolare nel 
titolo e nelle conclusioni del «Suo 
pezzo», non possono essere da 
noi condivise. 

In conclusione: esistono la viti¬ 
coltura biologica e il vino biolo¬ 
gico. Si può discutere sul termi¬ 
ne più appropriato per definire 
ciò che proviene dalle coltivazio¬ 
ni su cui non si è fatto uso di so¬ 
stanze chimiche di sintesi, ma si 
deve ammettere che tali prodotti 
sono di qualità diversa da quelli 
convenzionali e non certo infe¬ 
riore. 

Sicuri di trovare ospitalità sul pe¬ 
riodico da Lei diretto, rimango a 
disposizione per ogni ulteriore 
chiarimento e porgo i più distin¬ 
ti saluti# 

Il presidente del Consorzio 
friulano agricoltori biologici 
p.a Adriano Del Fabro 


aro Del Fabro, 
leggo e pubblico volentie¬ 
ri la Sua lettera. Forse la 
parola (o ancor meglio lo scritto) 
serve proprio a non farci capire. 
Quello che ho voluto dire e cre¬ 
do di aver detto nel mio editoriale 
è semplice e chiaro: tagliamo le 
gambe prima che nasca, a chi 
vuol gabbare la gente. 

Lei, io, il Suo Consorzio, moltis¬ 
simi produttori, ricercatori, stu¬ 
diosi stiamo lavorando per ridur¬ 
re Fintervento chimico alla vite e 
al vino (gli altri settori delVagri- 
coltura li conosco poco e non li 
ho citati nel mio «pezzo»).. Tutti 
lavoriamo per questo motivo; la 
nostra meta è la naturalità del vi¬ 
no. Parliamo la stessa lingua e 
non ci capiamo. 

Quello che può danneggiare Lei 
e molti altri onesti operatori, è la 
nascita di questi nuovi dei, fur¬ 
bastri e imbroglioni, che in nome 
del cosiddetto «biologico», gab¬ 
bano la gente. Non per niente la 
legge vieta tale dizione in quanto 
trae in inganno il consumatore. 
Sono la legge e la scienza che pos¬ 
sono codificare la materia, non 
uno che si alza alla mattina e si 
improvvisa produttore biologico. 
Mi creda, caro Del Fabro, il mio 
«pezzo» è stato duro; compren¬ 
do la Sua reazione. Ma è solo così 
che si bloccano sul nascere le truf¬ 
fe. Ricordo, qualche anno fa, un 
episodio al mercato coperto a 
Udine. 

Arriva un carico di carote. Alcu¬ 
ni operai selezionano le grosse e 
le piccole. 

Al titolare chiedo: cosa fai di 
quelle piccole? Vengono date al 
bestiame? 

Scherzi! risponde il titolare, quel¬ 
le piccole le vendo più care di 
quelle grosse, perché dico che so¬ 
no novelle! 

A questa gente dobbiamo taglia¬ 
re le gambe. Finché sarò alla pre¬ 
sidenza del Centro e alla direzio¬ 
ne di questo giornale continuerò, 
perché questo è il mio dovere. So¬ 
no stato delegato anche per 
questo. 

Auguri per il Suo lavoro, per il 
Suo Consorzio e mi aiuti, caro 
Del Fabro, in questa battaglia • 
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aro Direttore, 
in data odierna abbiamo 
ricevuto il Corriere vini¬ 
colo di giugno (massimo giorna¬ 
le nazionale di categoria) dal qua¬ 
le abbiamo appreso di una riso¬ 
luzione contenuta nella G.U.CEE 
n. C/99 del 13 aprile scorso. 

Il «parlamento europeo» nella se¬ 
duta deir 11 marzo, che successi¬ 
vamente ha prodotto la risoluzio¬ 
ne di cui sopra, ha «partorito» un 
documento che conferma la vo¬ 
lontà di «assassinare» Timmagi- 
ne del vino, una vera e propria 
strategia atta a disgregare nel 
consumatore la volontà di ap¬ 
proccio ed utilizzo di questa «ex 
mitica bevanda frutto della terra 
e del lavoro delFuomo». 

Ai punti 10) e 12), come da alle¬ 
gata fotocopia, il parlamento eu¬ 
ropeo propone di inserire sull’e¬ 
tichetta l’eventuale avvenuta pa- 
storizzazione e l’indicazione che 
il contenuto di anidride solforo¬ 
sa è conforme alla legge. 

La nostra opinione è che il «vi¬ 
no» agli occhi del consumatore, 
anche attraverso quanto espres¬ 
so nell’etichetta, deve continua¬ 
re ad essere «la più sana ed igie¬ 
nica tra tutte le bevande» e non 
un «crocevia di elaborazioni chi¬ 
miche», controllato severamente 
dagli organi preposti, ma non svi¬ 
lito dalle coatte dichiarazioni in 
etichetta sopra ventilate, poiché 
oltrettutto dovremmo pretendere 
per tutti gli altri prodotti un pari 
trattamento, ed è il caso qui di ri¬ 
cordare che la «bottiglia di Coca 
Cola» fino a poco tempo fa non 


conteneva alcuna indicazione dei 
contenuti, poi successivamente li 
ha inseriti nel tappo corona in 
posizione di difficile/impossibile 
lettura. 

Ci pare che la dichiarazione che 
il «vino è conforme alla legge» sia 
nei contenuti che nelle pratiche 
usate per la stabilizzazione sia as¬ 
surda inquantoché a detti obbli¬ 
ghi sono sottoposti tutti gli ope¬ 
ratori dalla specifica normativa, 
e fino a prova contraria lo stato 
dà al consumatore le garanzie at¬ 
traverso i propri meccanismi di 
controllo. Per contro «il rivela¬ 
re» al consumatore che il vino 
contiene «anidride solforosa», 
stanti le carenze logiche di infor¬ 
mazione dello stesso in materia 
chimica (NB/: il consumatore 
non può sapere in modo analiti¬ 
co di piselli, carni, vino, filoso¬ 
fia, psicoanalisi etc.), con queste 
dichiarazioni si va ad intaccare 
l’aspetto di bevanda naturale e 
tutto il lavoro di marketing ed i 
fiumi di parole e di scritti orien¬ 
tati nei secoli in direzione ed a so¬ 
stegno del VINO. 

Il punto 14) recita come segue: «a 
esigere, particolarmente nell’inte¬ 
resse dei diabetici e di chi segue 
una dieta dimagrante, che sull’e¬ 
tichetta figuri il tenore di zuc¬ 
cheri». 

Siamo dell’opinione che colui e/o 
coloro che hanno «partorito» 
questo tipo di proposta siano dei 
perfezionisti ad oltranza, e co¬ 
munque devono essere rapida¬ 
mente sollevati dal loro incarico, 
poiché potenzialmente in grado di 
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Un gregge di pecore in un vigneto 
semiabbandonato: è un caso 
singolare che potrebbe diventare 
una triste realtà se leggi, leggine, 
leggiucchie, decreti, balzelli, 
norme transitorie e no, controlli 
assillanti, ispezioni, regolamenti e 
chi più ne ha più ne metta, 
continueranno a torturare i 
vignaioli italiani con condizioni 
capestro. «Assassini del vino» e 
reditore di questo fascicolo 
«Siamo tutti criminali» spiegano 
le motivazioni che stanno 
provocando l'abbandono dei 
vigneti, le rinunce e le proteste del 
mondo del vino. 


arrecare ulteriori danni al nostro 
settore con il loro assurdo opera¬ 
to. Riteniamo per questo specifi¬ 
co comma 14) di non esprimere 
argomentazione alcuna, in quan¬ 
to si commenta da se; invece ci in¬ 
teressa per contro esprimere la 
nostra protesta nei confronti di 
tutti i rappresentanti italiani pre¬ 
senti nel parlamento europeo che, 
0 sono corresponsabili in questo 
stato di cose, ed allora vanno de¬ 
cisamente censurati, o nel caso di 
estraneità a questa specifica vi¬ 
cenda, devono dare a noi opera¬ 
tori vinicoli la pubblica prova del 
loro esercitato veto od ostruzio¬ 
nismo, pubblicizzando il tutto at¬ 
traverso tutti i canali del mass¬ 
media a disposizione, in modo ta¬ 
le che i consumatori e mondo vi¬ 
tivinicolo CEE possano trarre le 
loro conclusioni. 

Nella speranza che questa decisa 
ma civile nostra protesta possa 
trovare ospitalità nella vostra ru¬ 
brica «Riceviamo e pubblichia¬ 
mo» al fine di sensibilizzare 
quanti interessati come noi intor¬ 
no ai problemi del vino. La rin¬ 
graziamo anticipatamente e por¬ 
giamo cordiali saluti • 

Casa Vinicola San Cipriano 
di Sacile 
Antonio Lot 


C aro Lot, 

troverà certamente la ri¬ 
sposta alle Sue osserva- 
oni nell'editoriale di questo 
ìscicolo • 
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